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VOORWOORD 
Er zijn verschillende trends in de afzet van 
groenten waarneembaar. Naast een uitsteken-
de productkwaliteit kiest de consument in 
toenemende mate voor service en gemak en 
eist hij een gegarandeerd veilig product voor 
consumptie. Daarbij verwacht de samenleving 
dat het maatschappelijk verantwoord gepro-
duceerd is. Witloftrekken met perspectief be-
tekent dat de ondernemer zijn bedrijfsvoering 
zo inricht dat hij voldoet aan de verwachtin-
gen, wensen en eisen van klant en samenle-
ving en bovendien zijn eigen belangen dient. 
De systematische borging van al deze wensen 
en eisen kan worden ondersteund door het in-
voeren van een managementsysteem dat 
meerdere elementen van zorg meeneemt, een 
combizorgsysteem. Maar welke stappen moet 
je daarvoor ondernemen als witloftrekker, te-
gen welke problemen loop je aan, hoe sluit ja 
aan bij (inter-)nationale normen en vooral, 
hoe houd je het praktisch. 
Reden voor het PAV om een voorbeeldproject 
op te zetten. Hierin is samengewerkt door 
acht witloftrekkers, Plantconsult en het PAV. 
Via een cursus, workshops en bedrijfsbege-
leiding werkten de telers een bedrijfseigen 
systeem uit op papier. 
De discussie tijdens workshops en de eigen 
uitwerkingen vormde de basis voor deze voor 
u liggende publicatie. De auteurs verschaffen 
hierin de nodige handreikingen aan telers die 
zelf een combizorgsysteem willen opzetten 
dat voldoet aan de ISO-9002:1994 norm en de 
hygiënecode. Het voorbeeldhandboek geldt 
daarbij als nuttig klankbord. 
De uitvoering van het project is op de eerste 
plaats succesvol verlopen dankzij de bereid-
willige en enthousiaste medewerking van de 
acht witloftrekkers en de projectmedewerkers. 
Op deze plaats een woord van dank voor hun 
inzet. Door deze samenwerking hebben wit-
loftrekkers een nieuw handvat gekregen om 
verder te werken aan een beheerste productie, 
minder fouten en dus minder kosten, een te-
vreden afnemer en een veilig product voor de 
consument. 
ir. A.T.J. van Scheppingen 
Clustermanager AGV 
SAMENVATTING 
Deze publicatie is bedoeld als achtergrond-
materiaal voor witloftrekkers en hun advi-
seurs die zich willen verdiepen in de syste-
matische aanpak van de zorg voor kwaliteit, 
voor een voedselveilig product, voor milieu 
en voor goede arbeidsomstandigheden. Het 
levert ondersteuning bij de ontwikkeling en 
de invoering van een bedrijfseigen combi-
zorgsysteem. Er wordt ingegaan op de te on-
dernemen stappen voor het ontwikkelen van 
een kwaliteitszorgsysteem. Tevens wordt de 
ISO-9002 norm (en de nieuwe ISO-
9001:2000 norm) en de hygiënecode voor 
teeltbedrijven van groenten en fruit toege-
licht. Als voorbeeld is een volledig combi-
zorghandboek opgenomen dat voldoet aan de 
eisen van ISO-9002 en de hygiënecode, zoals 
dat er op een regulier witloftrekbedrijf uit zou 
kunnen zien. 
Het werken met een kwaliteitszorgsysteem is 
in veel sectoren al standaard. Een kwaliteits-
zorgsysteem vormt een stimulans voor een 
beter beheerste productie, minder fouten en is 
het bovendien een opstap voor ketensamen-
werking. In de vollegrondsgroenteteelt is het 
werken met een dergelijk systeem meer uit-
zondering dan regel. 
Vanuit verschillende kanten kwamen aanbe-
velingen om een praktische invulling te geven 
aan de kwaliteitszorgsystematiek voor wit-
loftrekkerijen. Gezien de actuele ontwikke-
lingen op het gebied van hygiëne en HACCP 
zou er tevens aandacht moeten zijn voor een 
praktische invulling gericht op het produceren 
van voedselveilige witlof voor de consument. 
Een bijkomend probleem is het gebrek aan 
afstemming tussen de verschillende zorgsys-
temen. Kwaliteitszorg, HACCP, maar ook 
milieuzorg en arbozorg worden vaak gepre-
senteerd met een afzonderlijke aanpak. Het 
gevolg is onnodige dubbele registraties en in-
efficiëntie. 
Redenen om een project op te zetten met als 
doel het stimuleren van kwaliteitszorg en 
voedselveilig werken op witloftrekkerijen 
door het opzetten van een zorgsysteem op 
praktijkbedrij ven. Het systeem zou gericht 
moeten zijn op de internationale standaard 
ISO-9002 en de hygiënecode voor teeltbedrij-
ven van groenten en fruit. Randvoorwaarde 
was dat het systeem zo opgezet werd dat ar-
bo- en milieu-eisen snel en makkelijk geïnte-
greerd konden worden. 
Het project is uitgewerkt in samenwerking 
met acht witloftrekkers, Plantconsult en het 
PAV. Om te beginnen werd een cursus kwali-
teitszorg van twee dagdelen georganiseerd. 
Vervolgens werd in zes workshops, met tus-
sendoor bedrijfsopdrachten, stap voor stap het 
combizorgsysteem ontwikkeld. 
Het resulteerde in een bedrijfseigen handboek 
voor iedere deelnemer, met daarin opge-
nomen de eisen ten aanzien van de ISO-
9002:1994 norm, de hygiënecode en zijde-
lings milieu- en arbo-aspecten. De uitwerk-
ingen van de deelnemers en de discussies tij-
dens de workshops vormde het uitgangspunt 
voor het in deze publicatie opgenomen voor-
beeldhandboek. 
De beschrijving van het systeem had voor de 
witloftrekkers het effect van het voorhouden 
van een spiegel. Helder wordt wat de trekker 
echt belangrijk vindt en wat niet. Resulterend 
in een betere structuur, planning en controle 
en hierdoor minder fouten. De beoordeling 
van de acht bedrijven aan de hand van een 
checklist voor de hygiënecode gaf aan dat de 
meeste bedrijven nog zijn niet klaar voor cer-
tificering. De benodigde aanpassingen zijn 
echter goed uit te voeren. Een bedrijfsspeci-
fieke gevarenanalyse toonde een zeer beperkt 
aantal risico's dat niet door de hygiënecode 
geborgd werd. 
Door de bedrijfsprocessen als uitgangspunt te 
gebruiken voor het zorgsysteem, bleek 
integratie van verschillende elementen van 
zorg goed mogelijk. Door deze geïntegreerde 
aanpak is het voor een ondernemer 
makkelijker om een dergelijk systeem op te 
pakken en er mee te gaan werken. 
Wat betreft de gehanteerde aanpak werd het 
in een groep uitwerken van een dergelijk 
systeem door de deelnemers als zeer 
motiverend ervaren. Gezien de abstractheid 
van de materie is discipline en begeleiding 
echter noodzakelijk. 
Een punt van aandacht voor de ondernemers 
is het draaiende houden van het systeem. Een 
mogelijkheid vormt het behalen van een certi-
ficaat, het zoeken van aansluiting bij een ini-
tiatief van een afnemer of het vormen van een 
kwaliteitskring met een aantal collega's. De 
terugkerende audits vormen een stok achter 
de deur om het systeem up to date te houden. 
SUMMARY 
This publication is intended as background 
material for those witloof chicory producers 
and their advisers who wish to delve deeper 
into quality assurance, safe food production 
as well as the care for the environment and 
optimum working conditions. It is meant as a 
backup for the development and the introduc-
tion of an integrated quality management 
system of each individual business. It is about 
the steps that are needed towards developing 
a quality management system, and includes 
the ISO-9002 standard (and the new ISO-
9001:2000 standard) and the hygiene code for 
growers of vegetables and fruit. Also inclu-
ded and serving as an example is a compre-
hensive integrated quality management hand-
book that meets the requirements of ISO-
9002 and the hygiene code; it illustrates what 
a handbook for a regular witloof chicory pro-
ducer could look like. 
Working with a quality management system is 
standard practice in many sectors. A quality 
management system stimulates and enhances 
controlled production with little room for er-
ror, and moreover, it is a step towards coope-
ration in the supply chain. In field vegetables 
production a system such as this is an excep-
tion rather than the rule. Several recommen-
dations had been directed at the practical im-
plementation of quality management systems 
for witloof chicory production. In view of the 
current developments regarding hygiene and 
HACCP, attention should also be paid to the 
practical aspects of producing safe witloof 
chicory for consumers. 
An additional problem is the lack of cohesion 
between the different management systems. 
The approach to quality management, 
HACCP, but also environment management 
and the assurance of the health and safety of 
the labour is often presented as separate enti-
ties. The result is the unnecessary duplication 
of registration and inefficiency. This is the 
reason for setting up a project aimed at wit-
loof chicory producers to boost quality mana-
gement and food safety measures by means of 
a quality management system. The system 
must comply with the international standard 
ISO-9002 and the hygiene code for vegetable 
and fruit farming. A precondition that applies 
is that the system must enable quick and easy 
integration of care for the environment and 
health and safety conditions for the labour. 
Elaboration of the project was done in colla-
boration with eight witloof chicory producers, 
Plantconsult and the PAV. Starting with a 
quality management course involving two 
half days, the integrated quality management 
system was developed step-by-step over the 
course of six workshops, interspersed with 
business assignments. The result was an indi-
vidual company handbook for each of the 
participants, containing the conditions stipu-
lated by the ISO-9002:1994 standards, the 
hygiene code and the indirect aspects of the 
environment and health and safety. The model 
handbook included in this publication emer-
ged from the work the participants did and the 
discussions during the workshops. 
The description of the system seemed to be a 
reflection of the actual work witloof chicory 
production farms were doing. It clearly 
depicted what the producers felt was really 
important and what was not, culminating in a 
better structure, planning and control and, 
consequently, less error. Assessment of the 
eight producers against a checklist of the hy-
giene code revealed that most of the them are 
not ready for certification. Most of the neces-
sary adjustments are, however, easy to exe-
cute. A producer-specific risk analysis revea-
led that a limited (few) number of risks were 
not covered by the hygiene code. It appeared 
that taking the processes of each individual 
producer as starting point for the quality ma-
nagement system enhanced the integration of 
the different components of quality. This in-
tegrated approach makes things easy for a 
entrepreneur to take on such a system and use 
it. 
The participants found working as a group on 
such a system to be a highly motivating expe-
rience. In view of the abstract nature of the 
topic discipline and guidance is extremely 
important. One possibility is getting certifi-
cation, the search to link up with an initiative 
of a customer, or to form of a quality group 
with several colleagues. Recurring audits help 
to compel one to keep the system up to date. 
INLEIDING 
Achtergrond 
Het werken met een kwaliteitszorgsysteem is 
in veel sectoren al standaard, maar in de vol-
legrondsgroenteteelt is het werken met een 
dergelijk systeem meer uitzondering dan re-
gel. 
Vanuit het project Integrale Ketenzorg Witlof 
van het Productschap Tuinbouw (PT, 1996) 
kwam een aanbeveling om een praktische in-
vulling te geven aan de kwaliteitszorgsyste-
matiek voor witloftrekkerijen volgens de in-
ternationale norm ISO-9002. In 1998 kwam 
het 'crisisberaad witlof bijeen. In dit overleg 
kwamen deskundigen uit de witlofsector tot 
een aantal aanbevelingen, om de problema-
tiek het hoofd te bieden waarmee witloftrek-
bedrijven te kampen hadden. Eén van de aan-
bevelingen was het stimuleren van kwaliteits-
zorg. Een kwaliteitszorgsysteem vormt een 
stimulans voor een betere bedrijfsprestatie en 
het is bovendien een opstap voor ketensa-
menwerking. Gezien de actuele ontwikkelin-
gen op het gebied van hygiëne en HACCP 
zou er tevens aandacht moeten zijn voor een 
praktische invulling gericht op het produceren 
van voedselveilige witlof voor de consument. 
Een probleem in de vollegrondsgroentesector 
was het gebrek aan praktische voorbeelden 
hoe deze systemen ingepast konden worden in 
de relatief kleinschalige bedrijven. Bijko-
mend aspect is het gebrek aan afstemming 
tussen de verschillende zorgsystemen. Kwa-
liteitszorg, HACCP, arbozorg en milieuzorg 
worden vaak gepresenteerd met een afzon-
derlijke aanpak. Het gevolg is onnodige dub-
bele registraties en inefficiënties. 
Redenen voor het PAV om een projectvoorstel 
uit te werken gericht op een systematische 
aanpak van kwaliteitszorg en voedselveilig-
heid op witloftrekbedrijven waarin tevens 
elementen van arbo- en milieuzorg kunnen 
worden opgenomen. 
Doelstelling en aanpak 
Doelstelling van het project was het stimule-
ren van kwaliteitszorg en voedselveilig wer-
ken op witloftrekkerijen door het opzetten 
van een zorgsysteem op praktijkbedrijven. 
Tevens moest het systeem zo opgezet worden 
dat arbo- en milieu-eisen snel en makkelijk 
geïntegreerd konden worden. Het systeem zou 
gericht moeten zijn op de internationale stan-
daard ISO-9002 en de hygiënecode voor 
teeltbedrijven van groenten en fruit. Hiervoor 
zijn in samenwerking met PAV, Plantconsult 
en acht witloftrekkers combizorgsystemen 
ontwikkeld en ingevoerd. 
Om dit te bereiken zijn in 1999 en 2000 met de 
trekkers een aantal stappen doorlopen. 
De eerste stap voor de trekkers was een cur-
sus kwaliteitszorg van twee dagdelen. Ver-
volgens werd, verdeeld over zes workshops 
met tussendoor bedrijfsopdrachten en bege-
leiding, stap voor stap het combizorgsysteem 
uitgewerkt. 
Op basis van de ervaringen en uitwerkingen 
van de witloftrekkers is een voorbeeldhand-
boek uitgewerkt voor kwaliteitszorg op wit-
loftrekbedrijven. De ISO-9002 norm geldt 
hierbij als kapstok. De aanpak voor de hygië-
necode en de aanpak ten behoeve van arbo-
en milieuzorg zijn geïntegreerd in het voor-
beeldhandboek. 
Opzet van de publicatie 
Deze publicatie is bedoeld als achtergrond-
materiaal voor witloftrekkers en hun advi-
seurs die zich willen verdiepen in de syste-
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++ volledige geïntegreerd in handboek 
+ enigszins opgenomen in handboek 
matische aanpak van de zorg voor kwaliteit. 
Met het voorbeeldhandboek en stappenplan 
kunnen trekkers aan de slag met het uitwer-
ken van een bedrijfseigen kwaliteitszorgsys-
teem. Gezien de abstractheid van de materie 
is echter een bepaalde vorm van training 
en/of begeleiding wenselijk. 
De opzet en beschrijving van deze publicatie 
heeft veel overlap met de publicaties 'Zorg 
voor kwaliteit en voedselveiligheid' op prei-
bedrijven (Jukema & Schoorlemmer, 1999) en 
'Kwaliteitszorg pootaardappelen' (Jukema & 
Schoorlemmer, 2000). Tabel 1 geeft de over-
eenkomsten en verschillen weer tussen de 
uitgewerkte zorgsystemen. 
In het volgende hoofdstuk worden de begrip-
pen ten aanzien van kwaliteit en kwaliteits-
zorg besproken. Vervolgens wordt in een glo-
baal stappenplan toegelicht hoe een kwali-
teitszorgsysteem uitgewerkt kan worden. 
Daarna wordt ingegaan op de kwaliteitssys-
teemeisen volgens ISO-9002 en de ontwikke-
lingen binnen kwaliteitszorg. De daarop vol-
gende hoofdstukken gaan over de zorg voor 
voedselveiligheid en over combizorg: combi-
natie van zorgsystemen. Nadat kort de tot-
standkoming van het voorbeeldhandboek 
wordt besproken, worden nog een aantal slot-
opmerkingen en conclusies geplaatst. 
In bijlage I is het voorbeeldhandboek weer-
gegeven, dat is samengesteld op basis van de 
uitwerkingen van de trekkers. Het beschrijft 
een kwaliteitszorgsysteem op basis van de 
ISO-9002 norm en de hygiènecode, zoals het 
eruit zou kunnen zien op een regulier witlof-
trekbedrijf. Tevens is een gevarenanalyse met 
onderbouwing in bijlage II opgenomen. In 
bijlage III is een voorbeeld-checklijst weer-
gegeven, waarmee beoordeeld kan worden in 
hoeverre het bedrijf voldoet aan de hygiè-
necode voor teeltbedrijven van groenten en 
fruit. 
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ZORG VOOR KWALITEIT 
Kwaliteit en klant 
De zorg voor kwaliteit staat volop in de 
belangstelling. Wat is kwaliteit eigenlijk als 
we het hebben over de trek van witlof? Voor 
de één is dit een gezond groeiende krop, 
voor de ander is dat een tevreden klant en 
voor weer een ander als er veel kilo's uit 
een bak geoogst worden. In deze publicatie 
gaan we uit van de definitie: kwaliteit is het 
voldoen aan de eisen, wensen en verwach-
tingen van de klant, niet meer en niet min-
der. Om kwaliteit te kunnen leveren moet 
dus bekend zijn wie de klant is, wat deze 
verwacht en wat de eisen en wensen zijn. 
De eindafnemer als klant verwacht maat-
werk. Het gaat dus niet alleen om de op-
brengst in kilogrammen. Vanuit de markt 
bekeken bestaat het product uit een reeks 
elementen zoals ras, kleur, smaak, sortering, 
traceerbaarheid, voldoen aan alle leverings-
voorwaarden enzovoorts. Iedere afnemer 
heeft zijn specifieke eisen. Bovendien wis-
selen deze eisen in de loop van de tijd. Dit 
houdt in dat het bedrijf zo georganiseerd 
moet zijn dat flexibel op wijzigende eisen 
kan worden ingespeeld. Naast maatwerk en 
flexibiliteit wordt in toenemende mate ge-
vraagd naar een gewaarborgde kwaliteitsga-
rantie en moeten tekortkomingen achter-
haald kunnen worden. 
Met andere woorden, ook de witloftrekker 
moet kunnen aantonen dat hij/zij zijn pro-
ductieproces zo in de vingers heeft, dat 
daardoor de productkwaliteit gegarandeerd 
is. 
Afbeelding I. Kwaliteit is het voldoen aan de eisen, wensen en verwachtingen van de klant. 
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Niet alleen de afnemer van de witlof is een 
klant. Ook de overheid kan gezien worden 
als een klant die eisen stelt aan het bedrijf. 
Voorbeelden zijn de eisen gesteld in de 
"Wet Milieubeheer" met de gevolgen voor 
het lozen van afvalwater en de "Arbo-wet", 
die resulteert in een verplichte risico-
inventarisatie en evaluatie. Actueel zijn ook 
de ontwikkelingen op het gebied van voed-
selveiligheid. De Wet op de Productaan-
sprakelijkheid stelt dat de producent moet 
kunnen aantonen dat er alles aan gedaan is 
om de veiligheid voor de consument te 
waarborgen. 
Naast externe klanten, zoals de afzetorgani-
saties en de overheid, zijn er ook klanten 
binnen het bedrijf. Dit zijn de interne klan-
ten. Zo stellen de medewerkers en de on-
dernemers) eisen aan elkaar en hebben ze 
wensen en verwachtingen ten aanzien van 
de bedrijfsvoering. 
Wat is kwaliteitszorg en 
wat levert het op 
Kwaliteitszorg is een aanpak van het bedrijf 
gericht op het continu voldoen aan de ver-
wachtingen en overeengekomen wensen en 
eisen van de klant. 
Het richt zich vooral op het verkrijgen van 
betere afspraken over 'taken, bevoegdheden 
en verantwoordelijkheden' binnen het be-
drijf en het aantoonbaar maken van deze 
afspraken. Door alle processen in kaart te 
brengen wordt duidelijk wat goed geregeld 
behoort te zijn, wat al goed geregeld is en 
wat niet goed geregeld is. Ook handelingen 
die al jaren uit de macht der gewoonte wor-
den uitgevoerd, maar eigenlijk niet meer 
nodig zijn of anders zouden moeten, komen 
aan het licht. Door over deze punten afspra-
ken te maken, controlepunten in te bouwen 
en eventueel verbeteringen voor te stellen, 
wordt de productie beter beheerst en effici-
ënter. Er worden minder fouten gemaakt en 
fouten worden vroegtijdig ontdekt en her-
steld. 
Door te werken met het kwaliteitszorgsys-
teem wordt er borg gestaan voor levering 
van de afgesproken kwaliteit. Indien er toch 
tekortkomingen aan het licht komen, kan 
achterhaald worden waar iets is mis gegaan 
en kan een klacht systematisch worden af-
gehandeld. Het vormt hierdoor een stimu-
lans om tot een betere leverancier-klant re-
latie te komen. Wanneer er gewerkt wordt 
met een kwaliteitszorgsysteem wordt er 
continue gewerkt aan verbetering van de 
bedrijfsvoering en van de productkwaliteit. 
De aanpak van kwaliteitszorg binnen de 
land- en tuinbouw heeft al de nodige posi-
tieve resultaten opgeleverd, zie bijvoor-
beeld 'Combizorg glastuinbouw, Evaluatie 
projecten 1995-1999'(van der Maas, e.a. 
1999). Voorbeelden van effecten voor de 
bedrijven zijn: 
• een betere beheersing van het productie-
proces, resulterend in een betere pro-
ductkwaliteit; 
• meer "rust" in de bedrijfsvoering door 
beter overzicht; 
• betere overdraagbaarheid van taken, be-
voegdheden en verantwoordelijkheden 
en daardoor minder miscommunicatie en 
verkeerd uitgevoerde opdrachten; 
• het beschikken over een methode om op 
inzichtelijke wijze aan te geven of vol-
daan wordt aan de kwaliteitseisen (af-
nemer, milieu, voedselveiligheid); 
• stimulans voor het zoeken naar verbete-
ringen, ook van zaken die al goed gaan; 
• door verbeterde bedrijfsvoering kan be-
ter ingespeeld worden op de wensen van 
de afnemer; 
• het product is onder alle omstandighe-
den naspeurbaar en identificeerbaar. 
Voordat er resultaten behaald kunnen wor-
den zal er eerst geïnvesteerd moeten worden 
in de ontwikkeling en inpassing van het 
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systeem. Het opzetten van een kwaliteits-
zorgsysteem vergt het nodige denk- en 
schrijfwerk. Omdat de normale werkzaam-
heden op het bedrijf gewoon doorgaan, is 
discipline vereist. Begeleiding zal veelal 
wenselijk zijn. 
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UITWERKEN VAN EEN KWALITEITSZORG-
SYSTEEM 
Als op het bedrijf de strategische beslissing 
is genomen om te gaan werken volgens een 
kwaliteitszorgsysteem, moet er een plan van 
aanpak worden gemaakt om het systeem uit 
te werken en in te voeren. In een kwaliteits-
handboek staat het gehele kwaliteitszorg-
systeem beschreven. Om tot dit handboek te 
komen kan globaal genomen de onderstaan-
de volgorde worden gebruikt. Bij de be-
schrijving van deze paragraaf is gebruik 
gemaakt van Van der Maas e.a. (1999), Van 
der Werff & Komen (1998), De Heer & 
Ahaus (1997) en Jukema en Schoorlemmer 
(1999). 
1. Inventariseren van processen 
De eerste stap is het opsplitsen van de hele 
bedrijfsvoering in, met elkaar samenhan-
gende, groepen van activiteiten (processen). 
De bedrijfsactiviteiten zijn op te delen in 
managementprocessen (beleid en beheer 
kwaliteitszorgsysteem), de teeltgerichte 
processen (primaire processen) en de onder-
steunende processen. Door alle processen 
op te splitsen kan een beter beeld van het 
bedrijf gevormd worden en komen de kriti-
sche punten sneller aan het licht (zie stap 
3). Tabel 2 geeft de procesindeling weer, 
zoals die voorkomt op het witloftrekbedrijf 
uit het voorbeeldhandboek achter in deze 
publicatie. 
2. Indelen van processen 
Per proces wordt een indeling gemaakt in 
stappen. De indeling moet zo gedetailleerd 
zijn dat de kritische punten in het proces 
duidelijk zichtbaar gemaakt kunnen worden. 
Tabel 3 geeft een voorbeeld van de moge-
lijke processtappen van het proces 'Bege-
leiden teelt, sorteren en bewaren' weer. Een 
handige manier om te beoordelen of alle 
mogelijke stappen zijn afgedekt, is na te 
gaan of het einde van een proces weer een 
logisch begin is van een daarop volgend 
proces. 
Tabel 2. Procesindeling van het witloftrekbedrijf uit het voorbeeldhandboek. 
Beleid en beheer kwaliteitszorgsysteem 
Ondernemersverantwoordelijkheid 
Document- en gegevensbeheer 







Begeleiden teelt, sorteren en bewaren 
Opzetten 
Trek 
Oogst en afzet klaarmaken 
Ondersteunende processen 
Onderhoud en schoonmaken 
Beheersing keurings-, meet-
vingsmiddelen 
Keuring en beproeving 
en beproe-
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3. Inventariseren van kritische punten 
Een kritisch punt is een onderdeel van het 
proces dat een negatieve invloed kan heb-
ben op het product of de bedrijfsvoering in-
dien het niet goed wordt uitgevoerd. Het is 
dus van belang dit goed te regelen. 
Kritische punten zijn zaken: 
• die niet gewaarborgd zijn door het 
vakmanschap en de ervaring van dege-
ne die het uitvoert; 
• waar zonder controle een grote kans 
bestaat op fouten, bijvoorbeeld het in-
stellen van de rooimachine of de koel-
cel; 
• die vaak aanwezig zijn bij overdracht-
situaties. Zo is bijvoorbeeld de kans op 
fouten en tijdsverlies aanwezig bij de 
inzet van losse medewerkers, zodra de 
instructie te kort schiet; 
• die de moeite waard zijn om aandacht 
aan te besteden (kosten/baten). 
4. Opstellen van procedures 
Een procedure is een omschrijving van het 
proces. In een procedure staat beschreven 
wie, wat. wanneer doet en eventueel waar-
om en waar het gedaan moet worden. Deze 
omschrijving kan op verschillende manieren 
gestalte gegeven worden. Er kan gewerkt 
worden met een beschrijvende tekst, maar 
ook met zogenaamde stroomschema's. Het 
voordeel van een geschreven procedure is 
dat de procedure voor iedereen duidelijk en 
herkenbaar is en dat de procedure met be-
perkte kennis van tekstverwerken aan te 
passen is. In een stroomschema wordt een 
proces echter op een heldere, schematische 
manier, met in het kort de kritische punten 
(in een beschrijving) weergegeven. 
Het vergt in het begin echter wel meer in-
zicht (training) in de gehanteerde symbolen. 
In het voorbeeldhandboek is gekozen voor 
het werken met stroomschema's. In figuur 1 
is een stroomschema weergegeven, zoals 
dat bij de procedure 'Begeleiden teelt, sor-
teren en bewaren' zou kunnen voorkomen. 
Afbeelding 2. Oogst en al/et klaarmaken. 
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Tabel 3. De verschillende stappen van het proces 
'Begeleiden teelt, sorteren en bewaren". 








De verschillende symbolen hebben allemaal 
een andere betekenis. In tabel 4 volgt een 
uitleg van de betekenis van de symbolen. 
Handige tips bij het werken met stroom-
schema's zijn bijvoorbeeld: 
• teken de hoofdstroom van boven naar 
beneden; 
• teken het schema niet te gedetailleerd; 
• tracht te lange en kruisende verbin-
dingslijnen te voorkomen; 
• laat pijlen altijd één kant oplopen; 
• houdt de tekst in de symbolen zo kort 
mogelijk; 
• indien meer tekst nodig is, neem deze 
dan op in de toelichting. 
Bij de procedures in het voorbeeldhandboek 
is er altijd gekozen voor het werken met een 
toelichting om de verschillende processtap-
pen te verduidelijken. In tabel 5 is de toe-
lichting per processtap (van de eerste twee 
stappen) weergegeven voor de procedure 
'Begeleiden teelt, sorteren en bewaren'. 
5. Uitwerken van registratieformulieren 
en werkinstructies 
Aanvullend op een procedure kunnen 
werkinstructies, registratieformulieren en 
checklists worden ontwikkeld. In een 
werkinstructie moet duidelijk worden hoe 
iets wordt uitgevoerd. Een werkinstructie 
kan bijvoorbeeld gebruikt worden om het 
inwerken van onervaren (los) personeel ef-
ficiënter te laten verlopen. Ook bij com-
plexe handelingen die niet regelmatig wor-
den uitgevoerd (bijvoorbeeld afstellen van 
apparatuur) kan het eenmalig opstellen van 
een werkinstructie veel hernieuwd uitprobe-
ren en overleg overbodig maken. Bij regi-
straties wordt eerst nagegaan waar registra-
ties nodig zijn en welke informatie als nut-
tig wordt ervaren. Met deze gegevens kan 
vervolgens een registratieformulier worden 
opgesteld. 
6. Invoeren van het systeem 
Een voorwaarde voor het slagen van een 
kwaliteitszorgsysteem is dat iedereen bin-
nen het bedrijf betrokken is bij het systeem. 
Medewerkers moeten goed worden ingelicht 
ten aanzien van het nut van het systeem en 
er ook naar handelen. Betrokkenheid en 
motivatie van het personeel spelen een zeer 
belangrijke rol bij het invoeren van kwali-
teitszorg. De betrokkenheid (en ook de 
kwaliteit van de beschrijving) wordt ver-
groot indien de medewerkers een bijdrage 
leveren aan het kwaliteitszorgsysteem of op 
zijn minst in een vroeg stadium worden in-
gelicht over het opstellen van het kwali-
teitszorgsysteem. Ook is het van belang dat 
er iemand verantwoordelijk gesteld wordt 
voor het gehele kwaliteitszorgsysteem. 
Meestal is dit op eenmansbedrijven de on-
dernemer. Hij/zij vervult dan de functie van 
kwaliteitsfunctionaris en is verantwoorde-
lijk voor de opzet en instandhouding van 
het kwaliteitszorgsysteem. Tevens moet er 
voor gezorgd worden dat de benodigde re-
gistraties voor de jaarlijkse evaluatie ver-
zameld worden. 
7. Audit: beoordelen van het systeem 
Bij een audit wordt onderzocht of de prak-
tijk overeenkomt met de beschreven werk-
wijze (het kwaliteitszorgsysteem). Onder-
zocht moet worden of iedereen die bij een 
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Tabel 4. Verklaring symbolen voor een stroomschema. 
Svmbool Beschrijving 
Met dit symbool begint en eindigt een procedure. 
De processtappen binnen een procedure worden met dit symbool aangegeven. In 
dit symbool kan tevens aangegeven worden wie verantwoordelijk is voor de stap. 
bijv. Ondernemer 
Uitvoeren beregening 
Wanneer er voor de uitvoering van een bepaalde stap documenten nodig zijn, dan 
wordt dat met dit symbool aangegeven. Bijvoorbeeld gegevens die tijdens de laat-
ste beoordeling in de agenda genoteerd zijn. Op basis van deze gegevens wordt de 
beoordeling van de gewas- en vochttoestand uitgevoerd. 
Wanneer er meerder documenten gebruikt worden óf het resultaat van een proces-
stap zijn. wordt dit symbool gebruikt. 
Dit symbool wordt gebruikt wanneer het ingaande of uitgaande document een 
computerbestand is. 
Dit symbool wordt toegepast wanneer er binnen een proces een keuze gemaakt 
moet worden. Er wordt een keuze tussen ja en nee gemaakt. 
Deze pijlen geven de stroom aan tussen de verschillende processtappen. 
bepaald proces betrokken is, weet wat er 
moet gebeuren en volgens het kwaliteits-
zorgsysteem wil en kan 
werken en het uiteindelijk uitvoert zoals be-
schreven staat in de procedures. Beoordeeld 
wordt of het kwaliteitszorgsysteem werkt en 
of het werk op het bedrijf geborgd en be-
heerst verloopt. Als er afwijkingen zijn tus-
sen hetgeen op papier staat en de werkelijk-
heid, kan het betekenen dat: 
• niet aan de gestelde eisen van het kwa-
liteitszorgsysteem wordt voldaan. Dat 
houdt in dat er een corrigerende actie of 
een verbetering in de bedrijfsvoering 
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'label 5. Voorbeeld van de beschrijving bij de toelichting van processtappen 1 en 2 behorende bij het proces 
'Begeleiden teelt, sorteren en bewaren' in figuur 1. 
Processtap 
1. Contact opnemen met: 
2. Bemesting: 
Toelichting 
• Externe begeleiding —> voorwaarden doornemen en contract afsluiten 
(met betrekking tot begeleiding teelt en koeling). Letten op: 
• Welke taken/ verantwoordelijkheden 
• Frequentie van de controles 
• Rapportage van de controles/ constateringen 
• Sorteerder, deze wordt bepaald op basis van logistieke/ economische 
en kwaliteitsoverweging 
• Loonkoeler —> doorgeven: - aantal kisten 
- bewaarduur 
- temperatuurinstelling 
• Met behulp van het 'perceelsselectie onderzoek' wordt er, samen met 
de externe begeleiding voor ieder perceel een bemestingsplan opge-
steld. 
moet worden uitgevoerd; 
• de werkwijze in de praktijk is verbeterd 
ten opzichte van de beschrijving. Het 
kwaliteitszorgsysteem moet aangepast 
worden. 
Er bestaan interne en externe audits. Een 
interne audit wordt uitgevoerd onder ver-
antwoordelijkheid van het bedrijf zelf. Dit 
kan iemand zijn uit het eigen bedrijf, die 
niet verantwoordelijk is voor resultaten van 
de te auditten procedure, of een deskundige 
van buitenaf. Een stimulerende wijze om de 
interne audit op eenmansbedrijven vorm te 
geven, is dat telers met elkaar een 'kwali-
teitskring' vormen. Dit houdt in dat ze bij 
elkaar op afgesproken tijdstippen een audit 
uitvoeren. Een externe audit wordt gehou-
den door een certificerende instelling (stap 
9) of een afnemer. 
8. Onderhouden van het systeem 
Een witloftrekbedrijf is voortdurend in ont-
wikkeling. Vernieuwde inzichten en veran-
deringen in de markt betekenen veelal een 
gewijzigde bedrijfsvoering. Dit houdt in dat 
regelmatig moet worden beoordeeld of het 
kwaliteitszorgsysteem nog voldoet aan de 
eisen, wensen en verwachtingen. Door bij-
voorbeeld één keer per jaar audits te houden 
en een beoordeling van het kwaliteitszorg-
systeem te houden, komen tekortkomingen 
en/of verbeteringen aan de orde. 
9. Certificeren van het systeem 
Voor de marktpositie van een bedrijf kan 
het aantrekkelijk zijn om het bedrijf te certi-
ficeren om aan de klant/ afnemer aan te to-
nen dat de zaken goed voor elkaar zijn. Een 
ander argument om te certificeren is, datje 
met certificering een goede stok achter de 
deur hebt om het kwaliteitszorgsysteem 
goed bij te houden. 
De ISO-9000 serie is een internationaal ge-
accepteerde standaard voor kwaliteitszorg-
systemen die wordt beheerd door de ISO 
(International Standard Organisation). Voor 
dit project is gekozen voor een kwaliteits-
zorgsysteem, dat opgezet is volgens de ISO-
9002 norm. In het volgende hoofdstuk 
wordt hier uitgebreid op in gegaan. 
Nadat een aanvraag is ingediend bij een 
certificerende instantie neemt de auditor 
van deze instantie het kwaliteitszorgsysteem 
onder de loep (documentbeoordeling), legt 
dit naast de ISO-eisen en geeft aan wat de 
tekortkomingen zijn. Na deze beoordeling 
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Afbeeldiny 3. Hel behalen van een certificaat kan een goede stimulans zijn om het svsteem draaiende te houden. 
op papier vindt een eertifïceringsaudit 
plaats. Wanneer hieruit blijkt dat men 
werkt, zoals is vastgelegd in het handboek, 
dan wordt er een certificaat verleend. Zo-
niet dan moeten de tekortkomingen eerst 
worden weggewerkt. Het certificaat is drie 
jaar geldig. Tijdens die drie jaar wordt één à 
twee keer per jaar een periodieke audit 
gehouden. De terugkerende audits behoren-
de bij de certificering zorgen ervoor dat het 
onderhoud van het systeem niet volledig op 





Door te werken met een kwaliteitszorgsys-
teem wordt ervoor gezorgd dat de klant krijgt 
wat beloofd is en wat gewenst wordt. In de 
voorgaande paragrafen staat in het kort be-
schreven hoe een kwaliteitszorgsysteem op-
gezet kan worden. Een praktische manier om 
systematisch met kwaliteitszorg om te gaan, 
is het werken volgens de ISO-9001:1994 
norm (in 1994 is de laatste herziene versie 
uitgebracht). De eisen in deze normen zijn in 
feite tips ten aanzien van het invoeren van 
een kwaliteitszorgsysteem. 
Er zijn drie internationale normen die kwali-
teitssysteemeisen behandelen, waarmee aan 
de afnemer getoond kan worden dat de kwa-
liteit gewaarborgd is. De norm ISO-9001 richt 
zich op het ontwerpen, ontwikkelen, vervaar-
digen, installeren en nazorg van producten 
en/of diensten. TSO-9002 richt zich op de-
zelfde systeemeisen als ISO-9001 met uitzon-
dering van ontwerp en ontwikkeling. ISO-
9003 beperkt zich slechts tot de eisen rond 
eindkeuring en beproeving. 
De ISO-systeemeisen zijn zeer algemeen ge-
steld en zijn voor alle bedrijven hetzelfde of 
het nu een multinational betreft met duizen-
den werknemers of een akkerbouwbedrijf met 
één arbeidskracht. Bij de interpretatie en uit-
werking van deze abstracte eisen kan profes-
sionele begeleiding daarom zinvol zijn. 
In dit hoofdstuk worden globaal alle 20 nor-
melementen (paragrafen) die in de ISO-
9001:! 994 norm voorkomen uitgelegd. Bij 
het bespreken van de normelementen is de-
zelfde volgorde aangehouden als in de norm. 
Al deze norm-vereisten moeten in het hand-
boek naar voren komen voor een goed lopend 
kwaliteitszorgsysteem en zeker wanneer er 
een certificering aangevraagd wordt. Voor een 
volledige beschrijving wordt verwezen naar 
de normtekst (NNI, 1994). 
In het voorbeeldhandboek dat in deze publi-
catie is opgenomen, wordt in het document 
B06 door middel van een referentiematrix 
aangegeven in welke hoofdstukken van het 
handboek verschillende normelementen uit de 
ISO-norm worden afgedekt. 
De 20 normelementen, 
20 tips 
1. Directieverantwoordelijkheid 
Dit betekent dat de directie (op een witlof-
trekbedrijf meestal de ondernemer) bewust 
omgaat met de doelen van de onderneming en 
de wensen van de klant. Daarvoor moet op 
bepaalde afgesproken momenten stilgestaan 
en nagedacht worden over het beleid van het 
bedrijf ten aanzien van bijvoorbeeld klantte-
vredenheid, milieu, arbeidsomstandigheden, 
productkwaliteit etc. Door concrete doelstel-
lingen te maken kan aangegeven worden hoe 
en wanneer het beleid tot stand komt. De 
doelstellingen moeten zo veel mogelijk in re-
latie staan tot de wensen en verwachtingen 
van de klant. Het SMART formuleren van 
doelstellingen is een handig hulpmiddel om 
de doelen scherp op papier te krijgen. Dit be-
tekent dat de doelstellingen Specifiek, Meet-
baar, Acceptabel, Realistisch en Tijdsgebon-
den moeten zijn. 
Beleid en doelstellingen zijn bedrijfsspecifie-
ke zaken en zullen op elk bedrijf anders zijn. 
Binnen het zorgsysteem moet er voor gezorgd 
worden dat de organisatie goed voor elkaar is. 
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zodat het beleid en de doelstellingen ook ge-
realiseerd kunnen worden. De ondernemer 
moet het systeem met een vaste regelmaat be-
oordelen om te zien of het naar wens functio-
neert en of beleid en doelstellingen ermee ge-
realiseerd kunnen worden. 
2. Kwaliteitssysteem 
Deze paragraaf geeft aan dat alle procedures 
voor het kwaliteitszorgsysteem vastgelegd 
behoren te worden in een kwaliteitshandboek. 
De reden hiervan is dat het zodoende een be-
spreekbaar, verbeterbaar en controleerbaar 
systeem wordt. Gemaakte afspraken kunnen 
op deze manier makkelijk teruggevonden 
worden. De indeling en de lay-out van het 
handboek mag het bedrijf zelf bepalen. Voor 
ISO-certificering moeten in het handboek alle 
eisen uit de norm worden afgedekt. In het 
voorbeeldhandboek is dit gedaan middels een 
referentiematrix. 
3. Contractbeoordeling 
Om constant te kunnen voldoen aan de eisen, 
wensen en verwachtingen van de klant is het 
van groot belang dat de afspraken tussen de 
ondernemer en zijn afnemers duidelijk zijn. 
Door deze afspraken consequent te beoorde-
len op haalbaarheid, bijvoorbeeld voor wat 
betreft ras, sortering, levertijd, prijs etc. kan 
er voor gezorgd worden dat er geen miscom-
municatie ontstaat ten aanzien van de eisen, 
wensen en verwachtingen. Deze ISO-
paragraaf stelt dan ook dat er in het handboek 
een procedure moet zijn waarin de beoorde-
ling van een contract geregeld is. Het komt 
hier neer op een beoordeling of voldaan kan 
worden aan de eisen, wensen en verwachtin-
gen van de klant. 
Er wordt in het kwaliteitssysteem gesproken 
van een contract, wanneer bepaalde eisen 
overeengekomen zijn tussen het bedrijf en de 
klant. Er zijn verkoop- en een inkoopcon-
tracten. De contracten die bedoeld worden in 
deze ISO-paragraaf zijn de verkoopcontrac-
ten. Bij zo'n contract is het van groot belang 
dat de eisen van de klant bekend zijn en of 
het bedrijf aan deze eisen kan voldoen. 
4. Ontwerpbeheersing 
Ontwerpbeheersing wil zeggen dat het proces 
van de ontwikkeling van nieuwe producten 
(bijvoorbeeld veredeling) of diensten wordt 
beheerst om ervoor te zorgen dat er aan het 
eind van het productieproces een product ge-
produceerd wordt dat op een gedisciplineerde 
werkwijze voortgebracht is. Tevens moet er 
tussentijds beoordeeld worden of de ontwik-
keling nog op het juiste spoor zit. In tegen-
stelling tot ISO-9001 is deze paragraaf niet 
van toepassing voor een ISO-9002 certificaat. 
Voor de meeste teeltbedrijven is er geen spra-
ke van ontwerpen en ontwikkelen van pro-
ducten. Daarom is ISO-9002 beter van toe-
passing op deze bedrijven. 
5. Document- en gegevensbeheer 
Het terugvinden en op peil houden van regi-
straties, vastgelegde afspraken en instructies 
is op veel bedrijven een tijdrovende klus en 
daardoor een bron van fouten. Vooral als dit 
door een vervanger gedaan moet worden. Dit 
is de reden dat er eisen zijn gesteld aan een 
goed systeem voor document- en gegevens-
beheer. Dit betekent dat er een procedure op-
gesteld wordt die het aanmaken, goedkeuren, 
uitgeven, wijzigen, verwijderen en archiveren 
van documenten regelt. Onder documenten en 
gegevens worden o.a. verstaan: de procedu-
res, werkinstructies, formulieren, map van de 
veiling, in- en uitgaande documenten, trekre-
gistratie programma enzovoort. De docu-
menten krijgen bijvoorbeeld een eigen num-
mer en codering. Dit moet zodanig opgesteld 
zijn dat direct duidelijk is welk (soort) docu-
ment bedoeld wordt. Tevens moet duidelijk 
zijn hoe lang de documenten bewaard wor-
den. Door een goed beheer wordt er voor ge-
zorgd dat altijd de juiste documenten die van 
belang zijn voor het goed functioneren van 
het kwaliteitszorgsysteem, beschikbaar zijn 
op die locaties waar werkzaamheden worden 
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uitgevoerd. Tevens moet het bewerkstelli-
gen dat ongeldige en/of verouderde docu-
menten direct worden verwijderd van alle 
plaatsen waar ze worden gebruikt. 
6. Inkoop 
Het is van belang dat alle ingekochte goede-
ren en diensten die invloed hebben op een 
goede bedrijfsvoering en eindkwaliteit, 
voldoen aan de gestelde eisen. Denk aan 
bijvoorbeeld de wortelen, gewasbescher-
mingsmiddelen, meststoffen, machines en 
diensten zoals loonwerk. Deze paragraaf 
stelt dat moet worden beschreven hoe de 
inkoop hiervan geregeld is, en dat de eisen 
aan product en producent zijn beschreven 
en dat het product wordt gecontroleerd. De 
leveranciers moeten worden beoordeeld of 
ze aan de eisen voldoen en behoren daarop 
geselecteerd te worden. Er kan bijvoorbeeld 
gekeken worden naar service, kwaliteit, 
prijs, levertijd et cetera. 
De inkoopdocumenten moeten zo opgesteld 
zijn dat er beoordeeld kan worden of de in-
gekochte producten aan de gestelde eisen 
voldoen. 
7. Beheersing van door de klant ver-
strekte producten 
Wanneer onderdelen, middelen, producten, 
verpakkingsmaterialen etc. van een klant 
verwerkt worden in of met het eindproduct 
of dat er bijvoorbeeld processen voor der-
den worden uitgevoerd, dan moet hier in de 
procedures rekening mee worden gehouden. 
Om er zeker van te zijn dat de kwaliteit van 
het betreffende eindproduct niet achteruit-
gaat, moeten bijvoorbeeld de kisten en/of 
verpakking beoordeeld worden, maar het 
moet ook goed bewaard en opgeslagen wor-
den. 
Het kan bijvoorbeeld van toepassing zijn 
wanneer de ondernemer voor derden wor-
telen opslaat, bewaart, sorteert enz. Er moet 
dan beschreven zijn hoe de ondernemer 
hiermee omgaat en ervoor zorgt dat de 
kwaliteit van deze producten niet achteruit-
gaat, bijvoorbeeld door een dagelijkse con-
trole met registratie. 
Afbeelding 4. Door een goede procesbeheersing een goed eindresultaat. 
24 
8. Identificatie en naspeurbaarheid van 
producten 
Identificatie betekent helderheid tot welke 
partij een kist, pallet of product hoort (bij-
voorbeeld door labelen of stikkeren). Het 
identificeren/labelen speelt een rol bij alle 
processen wanneer het product verplaatst of 
verwerkt wordt. Dit om te voorkomen dat 
partijen vermengen en ervoor te zorgen dat 
een product naspeurbaar is. De naspeurbaar-
heid van een product is van belang bij de pro-
ductaansprakelijkheid. Op basis van goede 
labeling en registratie kunnen producten altijd 
achterhaald worden. De afnemer bepaalt tot 
op welke hoogte naspeurbaarheid mogelijk 
moet zijn. Bij klachten van afnemers of bij 
interne fouten kan dan snel en gemakkelijk 
achterhaald worden waar iets fout gegaan is 
en waar de afwijkende producten zich bevin-
den. Deze norm kan toegepast worden in een 
aparte procedure, maar het is ook mogelijk dit 
te doen in die procedures die de processen 
beschrijven waarin het product verplaatst of 
verwerkt wordt. 
9. Procesbeheersing 
Om witlof op een zodanige wijze af te leveren 
dat aan alle eisen van de afnemer en onder-
nemer wordt voldaan, moet het hele opzet-, 
trek- en afleverproces beheerst worden. Dit 
houdt in: een passende bedrijfsuitrusting en 
werkomgeving, gekwalificeerd personeel en 
beheerste werkzaamheden. Beheerste werk-
zaamheden betekenen dat de ondernemer alle 
activiteiten die van invloed zijn op de kwali-
teit van het eindproduct onderkent, er een 
plan van maakt en aantoonbaar maakt dat de-
ze onder beheerste omstandigheden worden 
uitgevoerd. Dit houdt onder andere in: het op 
papier vastleggen van de procedures; het uit-
voeren van relevante controles en waarne-
mingen. Een passende bedrijfsuitrusting bete-
kent bijvoorbeeld dat geschikte machines 
worden gebruikt en dat er bijpassend onder-
houd wordt uitgevoerd. Dit kan gepland en 
aantoonbaar gemaakt worden met een onder-
houdsplan. 
10. Keuring en beproeving 
Om te kunnen beoordelen of het product aan 
de vooraf gestelde eisen voldoet of kan vol-
doen, worden er controles en keuringen op 
verschillende momenten in het bedrijfsproces 
gedaan. Deze vergen dan wel duidelijk gede-
finieerde en vastgelegde eisen. Deze controles 
en keuringen kunnen beheerst worden door in 
procedures aan te geven wie er verantwoor-
delijk is voor de uitvoering van de controles, 
welke norm er geldt en wat de corrigerende 
actie is (wanneer er niet aan de norm wordt 
voldaan). Er zijn drie keuringen of controles 
mogelijk. Als eerste de ingangscontrole. Deze 
controle kan eenvoudig opgenomen worden in 
de procedure inkoop. Alle ingekochte pro-
ducten die invloed hebben op de kwaliteit, 
moeten bij binnenkomst worden gecontro-
leerd. Als tweede zijn er tussentijdse keurin-
gen. Deze keuringen of controles worden be-
schreven in de procedures waarin ze moeten 
worden gedaan. Tot slot de eindkeuring. Het 
is van belang dat het eindproduct niet wordt 
gebruikt voordat het gecontroleerd of gekeurd 
is. Wanneer het eindproduct wordt afgeleverd, 
moet het aan de vooraf gestelde eisen vol-
doen. 
11. Beheersing van keurings-, meet- en 
beproevingsmiddelen 
Een weegschaal die te weinig afweegt, levert 
een ontevreden klant op. Een weegschaal die 
te veel afweegt kost de ondernemer geld. Een 
niet nauwkeurige temperatuurvoeler kan 
kwaliteits- of opbrengstverlies betekenen. 
Redenen waarom er een eis is ten aanzien van 
het beoordelen op juistheid van meetmiddelen 
die gebruikt worden om de kwaliteit van het 
product te bewaken. Voor thermometers, 
weegschalen e.d. moet een plan gemaakt 
worden. Om tot zo'n plan te komen, kan per 
bedrijf het beste de volgende punten worden 
nagelopen: 
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middelen zijn op het bedrijf aanwezig: 
• met welke nauwkeurigheid moet er met 
de meetmiddelen gemeten worden: 
• wat moet er met het meetmiddel gemeten 
worden en wordt het juiste meetmiddel 
daarvoor gebruikt: bijvoorbeeld het af-
wegen van dozen met witlof met een 
nauwkeurigheid van eentiende gram, dan 
moet de weegschaal deze nauwkeurigheid 
kunnen aangeven: 
• wat is het meet- en/of weegbereik: 
• wat is de geaccepteerde afwijking van het 
meetmiddel: 
• hoe wordt het meetmiddel gecontroleerd 
(kalibratie, ijking of zelfcontrole. Bij 
zelfcontrole de methode aan geven): 
" wat is de controle-frequentie; 
• waar wordt de controle geregistreerd. 
12. Keurings- en beproevingsstatus 
De status van een product (wel of nog niet 
gecontroleerd) moet altijd duidelijk zijn. 
Wanneer verwisseling; en/of vermenging met 
afgekeurde producten leidt tot kwaliteitsver 
lies of klant-ontevredenheid, is het noodza-
kelijk dat de status van het product binnen het 
bedrijf duidelijk is. Een afgekeurd product 
moet herkenbaar zijn. bijvoorbeeld met een 
label of stikker. De identificatie van het ge-
keurde product moet beschreven zijn in de 
procedures. 
13. Beheersen van producten met afwij-
kingen 
Wanneer er afgekeurde producten worden af-
geleverd, betekent dit dat er niet voldaan kan 
worden aan de eisen, wensen en verwachtin-
gen van de klant. Door in procedures vast te 
stellen hoe voorkomen wordt dat afwijkende 
producten worden afgeleverd en bij te houden 
dat afwijkende en/of afgekeurde producten op 
de juiste wijze worden verwerkt, kan hiervoor 
gewaakt worden. De producten mogen vol-
gens de ISO-norm: 
• worden herbewerkt om aan de gestelde 
eisen te voldoen; 
26 
• al dan niet hersteld, met speciale toe-
stemming worden aanvaard; 
• opnieuw voor alternatieve toepassingen 
worden geclassificeerd of 
• worden afgekeurd of vernietigd. 
In de procedures moet staan beschreven hoe 
er met deze producten omgegaan wordt. Her-
stelde en/of herbewerkte producten moeten 
opnieuw worden gekeurd. 
14. Corrigerende en preventieve maatre-
gelen 
Voor een efficiënte bedrijfsvoering en een te-
vreden klant is het van belang dat fouten zo 
veel mogelijk worden voorkomen. Als ze toch 
optreden, moeten ze op een zorgvuldige wijze 
worden afgehandeld. Deze ISO-paragraaf 
stelt dat aangegeven wordt hoe met preven-
tieve en corrigerende maatregelen wordt om-
gegaan en wie er verantwoordelijk voor is. 
Preventieve maatregelen zijn maatregelen die 
genomen worden om ervoor te zorgen dat be-
paalde gebreken en afwijkingen zich bij 
voorbaat niet zullen voordoen. 
Corrigerende maatregelen zijn maatregelen 
die genomen worden om ervoor te zorgen dat 
bepaalde gebreken, afwijkingen of afkeurin-
gen worden hersteld, maar ook dat ze zich 
niet opnieuw kunnen voordoen. De procedure 
of de keuring/controle wordt dusdanig aange-
past dat er geen herhaling van de fout op kan 
treden. Hiervoor moet de oorzaak van de af-
wijking worden onderzocht en vastgesteld. 
Door deze maatregelen kan het noodzakelijk 
zijn om bepaalde procedures aan te passen. 
Via controleformulieren, kwaliteitsregistra-
ties, resultaten van interne en externe audits 
en aan de hand van klachten kan beoordeeld 
worden of er corrigerende dan wel preventie-
ve maatregelen noodzakelijk zijn. 
De uitwerking van deze norm kan in een 
aparte procedure worden opgenomen of via 
opname in de procedures ten aanzien van 
klachtenafhandeling, ten aanzien van beoor-
deling door de directie en ten aanzien van au-
dits. 
15. Behandeling, opslag, verpakking, 
conservering en aflevering 
De ondernemer moet ervoor zorgen dat het 
product niet of zo min mogelijk in kwaliteit 
achteruitgaat tijdens de opslag en de behan-
delingen. In verschillende procedures wordt 
hier aandacht aan besteed. Tevens moet er 
voor gezorgd worden dat het product op een 
beheerste manier bewaard wordt. Bijvoor-
beeld door gebruik te maken van geschikte 
koelcellen, door regelmatig te controleren, 
door de temperatuur te registreren et cetera. 
Ook moet het verpakken en afleveren be-
heerst worden. De kwaliteit van het product 
moet na eindkeuring beschermd worden, tot 
en met de aflevering op de plaats van be-
stemming. Hierbij kan gedacht worden aan 
afspraken met de afnemer over de manier van 
transporteren. 
16. Beheersing van kwaliteitsregistraties 
Deze ISO-paragraaf stelt dat alle gegevens 
van controles, keuringen en audits bijgehou-
den behoren te worden. Om een goed beeld 
van het kwaliteitszorgsysteem te krijgen is het 
noodzakelijk om deze gegevens te registreren. 
Het registreren van gegevens is alleen dan 
nuttig, wanneer er achteraf aangetoond moet 
kunnen worden of de keuring/controle is uit-
gevoerd en wat de uitslag ervan was. Aan de 
hand van deze registraties kunnen fouten snel 
opgespoord worden, kan er beoordeeld wor-
den of er verbeteringen noodzakelijk zijn en 
of het kwaliteitszorgsysteem doeltreffend 
werkt. Van belang bij de kwaliteitsregistraties 
is het vaststellen van de bewaartermijn van de 
verschillende registraties. Vaak wordt deze 
norm opgenomen in de norm ten aanzien van 
document- en gegevensbeheer. 
17. Interne kwaliteitsaudits 
Wat er in de praktijk gedaan wordt, moet 
overeenkomen met wat er op papier (in het 
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handbock) staat. Het bedrijf moet met vastge-
stelde tussenpozen kwaliteitsaudits uitvoeren 
om te borgen dat het systeem wordt begrepen 
en dat gewerkt wordt zoals vastgelegd. Au-
ditten is het beoordelen of de afspraken die in 
het kwaliteitszorgsysteem gemaakt zijn ook 
werkbaar zijn en of ze worden nageleefd. Aan 
de hand van deze audits kunnen tekortkomin-
gen en/of verbeteringen geconstateerd wor-
den. Op deze manier is een bedrijf constant 
bezig met het verbeteren van zijn eigen be-
drijfsvoering en de kwaliteit van het eindpro-
duct. De norm stelt dat beschreven moet zijn 
hoe de audits gepland en uitgevoerd worden. 
18. Opleiding 
Een optimale kwaliteit vraagt personeel met 
kennis van zaken. In een procedure moet 
vastgelegd worden hoe de opleidingsbehoefte 
van de werknemers wordt geïnventariseerd en 
hoe de opleiding tot stand komt (opleidings-
plan). Het gaat hier om medewerkers die 
werkzaamheden verrichten die van invloed 
kunnen zijn op de kwaliteit van het eindpro-
duct. 
Na de behoefte-inventarisatie moet er beoor-
deeld worden of er al in die behoefte wordt 
voorzien (door genoten onderwijs en/of werk-
ervaring van de werknemers). Bekeken wordt 
of bepaalde medewerkers intern opgeleid 
moeten worden of een externe cursus of op-
leiding moeten gaan volgen. Er moeten pas-
sende registraties van de opleidingen en erva-
ringen van de medewerkers worden bijgehou-
den, zodat aantoonbaar gemaakt kan worden 
dat de capaciteiten van de medewerkers pas-
send zijn om een product met de juiste kwa-
liteit af te kunnen leveren. 
19. Nazorg 
Deze eis geldt met name als er met andere 
partijen in gesloten ketens gewerkt wordt, 
bijvoorbeeld met supermarkten. Dan is er 
overleg nodig over de kwaliteit van het pro-
duct door de keten heen. 
Nazorg zijn alle handelingen aan het product 
die de ondernemer moet uitvoeren na afleve-
ring. Van deze geëiste nazorg moet de werk-
wijze en de manier van uitvoering beschreven 
worden in een procedure. Maar er is ook 
vrijwillige nazorg mogelijk. Een ondernemer 
kan bijvoorbeeld een bezoek brengen aan de 
afnemer en kijken hoe de kwaliteit van de 
geleverde witlof is. Op deze manier kan er 
beoordeeld worden of de afnemer (nog) te-
vreden is en/of kijken of bepaalde onderdelen 
verbeterd kunnen worden. Op een gemiddeld 
witloftrekbedrijf wordt nauwelijks actieve na-
zorg gedaan. Wanneer dit wel het geval zou 
zijn, dan moet dit punt in het kwaliteitszorg-
systeem opgenomen worden. 
20. Statistische technieken 
Om de kwaliteit van de afgeleverde producten 
zo goed en constant mogelijk te houden is het 
van belang dat de gebruikte statistische tech-
nieken binnen het bedrijf geïnventariseerd en 
beheerst worden. Statistische technieken zijn 
rekenmethoden die worden gebruikt om ver-
zamelde gegevens te kunnen verwerken tot 
een besluit. Bijvoorbeeld voor het uitvoeren 
van steekproeven om een betrouwbare con-
clusie te kunnen trekken over de kwaliteit 
en/of sortering van de gehele partij. Het gaat 
erom dat er onderbouwd wordt waarom er 
met een bepaalde steekproefgrootte gewerkt 
wordt. 
Op een gemiddeld witlofbedrijf worden sta-
tistische technieken niet gebruikt. Wel is het 
van belang om elk jaar opnieuw te beoordelen 





De ISO-normen zijn continu in ontwikkeling. 
Er komen nieuwe bij en bestaande worden 
geactualiseerd. De hiervoor beschreven versie 
van ISO-9001 en ISO-9002 zijn, zoals eerder 
gezegd, beschreven in 1994. Deze worden 
binnenkort vervangen door één nieuwe norm, 
namelijk ISO-9001:2000. De verwachting is 
dat de Nederlandstalige versie van de nieuwe 
norm in 2001 verschijnt. Het concept ligt al 
wel klaar (NNI, 1999). Deze norm richt zich 
met name op het contact met de klant, het 
omgaan met personeel en een continue ver-
betering van het kwaliteitsmanagementsys-
teem. In de nieuwe norm wordt dan ook ge-
sproken over een kwaliteitsmanagementsys-
teem in plaats van een kwaliteitssysteem. De 
belangrijkste veranderingen zijn de volgende: 
• meer markt-, klant- en ketengericht den-
ken, door onder andere het inventariseren 
van klantbehoeften en -eisen en het ver-
talen hiervan naar de eisen van de organi 
satie, het vertalen van kwaliteitsdoelstel-
lingen naar kwaliteitsdoelstellingen per 
functie en het opzetten van een betere 
communicatie met de klant; 
• meer nadruk op continu verbeteren. Hier-
voor dient als basis het meten van de 
klanttevredenheid en/of ontevredenheid, 
trends in uitvoeringsproces en de mate 
van voldoen aan klanteisen; 
• het primaire proces op het bedrijf geldt 
als uitgangspunt; 
• een betere afstemming tussen verschil-
lende normen, bijvoorbeeld kwaliteits-
zorg en milieuzorg; 
• de indeling gaat van de bestaande 20 pa-
ragrafen naar 8 hoofdstukken. 
In het concept, zoals bovengenoemd, 'Ont-
werp NEN-EN-ISO 9001 (nl)' staat een com-
plete uitleg over de nieuwe norm inclusief 
een tabel met de overeenkomsten en ver-
schillen tussen de oude en de nieuwe norm. 
Voor meer informatie is dit concept te bestel-
len bij het Nederland Normalisatie-instituut. 
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ZORG VOOR VOEDSELVEILIGHEID 
Warenwet 
De overheid beschouwt de gezondheid en 
veiligheid van de burgers als haar verant-
woordelijkheid. Zo heeft de Europese Unie 
regels voor productveiligheid vastgesteld, die 
vervolgens in de Nederlandse wetgeving zijn 
opgenomen. Deze Warenwetregeling hygiëne 
van levensmiddelen (Warenwet, 1994) schrijft 
voor dat elk bedrijf dat voedsel verhandelt of 
verwerkt een systeem moet invoeren voor het 
inventariseren en beheersen van veiligheidsri-
sico's. Het systeem van het inventariseren 
van alle risico's en het nemen van acties hier-
op, heet HACCP. Dit staat voor Hazard Ana-
lyses Critical Control Points. Bedrijven uit de 
primaire sector die alleen voedsel produceren 
(dus ook witloftrekkerijen) zijn (voorlopig) 
vrijgesteld van deze verplichting. De afne-
mers van land- en tuinbouwproducten zijn 
echter wel verplicht om aan het HACCP-
systeem te voldoen. Deze afnemers willen te-
vens de veiligheid van het ingekochte product 
beheersen. Ze vertalen zodoende de HACCP-
eisen door naar hun toeleveranciers, de trek-
kers. 
Naast de Warenwet zijn er ontwikkelingen 
met betrekking tot productaansprakelijkheid. 
In Brussel is deze wet op de productaanspra-
kelijkheid reeds gewijzigd: primaire produ-
centen zijn hiervoor niet meer uitgezonderd. 
Dit betekent dat voor de producent van land-
en tuinbouwproducten een risicoaansprake-
lijkheid geldt voor het in de handel brengen 
van verontreinigde producten, wanneer daar-
door schade aan de volksgezondheid is toege-
bracht. Kortom, de primaire producenten zijn 
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wel aansprakelijk voor schade aan de volks-
gezondheid door het in de handel brengen van 
verontreinigde producten, maar hoeven nog 
niet aan de HACCP-verplichting te voldoen. 
In artikel 31 van de Warenwet staat vermeld 
dat voor bedrijven met vergelijkbare proces-
sen een zogenaamde hygiënecode van toepas-
sing kan zijn. Dat betekent dat bedrijven niet 
zelf een systeem hoeven op te zetten, maar 
voldoen aan de Warenwet als de regels uit de 
voor die bedrijven van toepassing zijnde code 
worden nageleefd. In de volgende paragraaf 
worden de mogelijkheden en de beperkingen 
van zo'n hygiënecode besproken. 
Hygiënecode 
Het Productschap Tuinbouw heeft een hygië-
necode voor teeltbedrijven van groenten en 
fruit opgesteld, die afnemers en uiteindelijk 
de consument zekerheid moeten geven dat 
groenten en fruit met de grootst mogelijke 
zorg zijn geteeld (PT, 1998). 
De hygiënecode bevat een lijst met aan-
dachtspunten voor hygiënisch verantwoord 
werken. Deze zijn gericht op: 
• persoonlijke hygiëne, bijvoorbeeld scho-
ne werkkleding, lange haren bijeenge-
bonden, geen loshangende sieraden, ge-
bruik van water afstotende pleisters etc; 
• hygiëne en inrichting in bedrijfsruimten, 
bijvoorbeeld schone ruimten, contact 
voorkomen tussen het product en giftige 
materialen, huisdieren weghouden bij 
producten; 
• hygiëne van apparatuur en materiaal, zo-
als oppervlakten van apparatuur van glad, 
afwasbaar en niet-giftig materiaal en 
smeermiddelen gebruiken die geschikt 
zijn voor de voedingsmiddelen-industrie; 
• overige hygiëne- en inrichtingsregels, 
bijvoorbeeld het beschermen van lampen, 
geen gebruik maken van thermometers 
van kwik et cetera. 
De code is onder andere opgesteld aan de 
hand van een inventarisatie van mogelijke ri-
sico's voor de volksgezondheid. Deze inven-
tarisatie is uitgevoerd door het Rijks Kwali-
teitsinstituut voor land- en tuinbouwproduc-
ten (Rikilt) te Wageningen. De inventarisatie 
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zal regelmatig worden geactualiseerd. De 
verwachting is dat hierdoor de regels in de 
toekomst worden aangescherpt en uitge-
bouwd. Met deze code heeft de teler een 
praktisch hulpmiddel in handen om de risi-
co's op het gebied van voedselveiligheid te 
voorkomen. Ten opzichte van de toetsings-
criteria voor HACCP gaat deze hygiënecode 
minder ver en is het relatief makkelijk in te 
voeren. Er is vooral sprake van het houden 
aan de diverse regels waarin soms de nodige 
vrijblijvendheid schuilt. 
Binnen het project combizorg witlof is er één 
bedrijfsbezoek besteed aan het checken van 
de processen binnen het bedrijf aan de hand 
van de hygiënecode (checklijst hygiënecode, 
zie bijlage III). Voor het behalen van een hy-
giënecode-certficaat moet een certificerende 
instantie de bedrijfsprocessen beoordelen. 
Wanneer er niet voldaan wordt aan de punten 
uit de hygiënecode wordt er gesproken van 
tekortkomingen. Certificerende instanties 
maken onderscheid tussen kritische en niet-
kritische tekortkomingen. Kritische tekort-
komingen hebben direct invloed op de voed-
selveiligheid en moeten onmiddellijk worden 
opgelost. Voorbeelden van een kritische te-
kortkoming bij de witloftrekbedrijven uit het 
project waren: bij de oogstband zaten enkele 
smeerpunten welke in aanraking konden ko-
men met de witlof en waar geen voedselveilig 
vet werd gebruikt. Een andere kritische te-
kortkoming was een loslopende hond in de 
schoningsruimte. Bij constatering van slechts 
één kritische tekortkoming wordt geen certi-
ficaat uitgereikt. Niet-kritische tekortkomin-
gen zijn, zoals het woord al zegt, niet direct 
kritiek voor de voedselveiligheid, maar moe-
ten wel worden opgelost om in aanmerking te 
komen voor certificering of om de volgende 
controle door te kunnen komen. Een voor-
beeld hiervan is dat er kappen om de tl-
lampen boven de sorteerinrichting geplaatst 
moeten worden. 
Vijf niet-kritische tekortkomingen worden 
overigens beoordeeld als één 
kritische tekortkoming. 
Opstap naar een HACCP-
certificaat 
Hygiënecode versus HACCP 
De voordelen van een hygiënecode is dat deze 
relatief eenvoudig in te voeren is (circa één 
tot drie maanden), het is erg praktijkgericht 
en het is een belangrijke eerste stap in de 
richting van beheersing van de voedselveilig-
heid. Tevens liggen de certificeringskosten 
lager, omdat de audit eenvoudiger is. 
De consequenties daarentegen zijn dat een 
hygiënecode oppervlakkig blijft en de nodige 
vrijblijvendheid in zich heeft. Tevens heeft 
het organisatorisch relatief weinig voordelen 
en commercieel een beperkte kracht, omdat er 
geen internationale draagvlak is (alleen be-
kend in Nederland). 
De voordelen van een uitgebreid HACCP-
systeem zijn: commercieel aantrekkelijk te-
genover internationale handelspartners en het 
resulteert in een vergaande beheersing van de 
voedselveiligheid, omdat bedrij fsspecifiek 
veiligheidsrisico's in kaart worden gebracht 
en beheerst. Tevens komen bij een HACCP-
systeem organisatorisch voordelen naar vo-
ren, vanwege het 'bedrijfs-doorlichtende' ka-
rakter. 
De consequenties van dit systeem zijn dat het 
een grote implementatieduur kent (circa zes 
tot twaalf maanden) en het meer inzet vraagt; 
er moet een bedrijfsspecifieke analyse komen 
van de gevaren. Deze moeten aantoonbaar 
beheerst worden om de voedselveiligheid te 
kunnen waarborgen. Bij het voldoen aan de 
hygiënecode hoeven alleen die punten die in 
32 


















de code genoemd worden, afgedekt te wor-
den. Tevens dienen diverse zaken duidelijk 
aantoonbaar te zijn door beschrijvingen ervan 
en het doorvoeren van praktische registraties. 
Dit alles brengt meer kosten met zich mee. 
Concrete stappen die ondernomen kunnen 
worden om vanuit de hygiënecode door te 
groeien richting HACCP zijn onder andere 
het uitvoeren van een gevareninventarisatie, 
het beschrijven van een productspecificatie en 
het opstellen van een bedrijfsplattegrond. 
De gevareninventarisatie wordt in de volgen-
de paragraaf uitgelegd. Bovenstaande stappen 
zijn samen met de hygiënecode geïntegreerd 
in het voorbeeldhandboek. Voor het opzetten 
van een volledig HACCP-systeem wordt ver-
wezen naar Jukema en Schoorlemmer, 1999. 
Gevareninventarisatie 
Het voorbeeldhandboek bevat niet alle stap-
pen om voor een HACCP-certificaat in aan-
merking te komen, maar het is wel uitgebreid 
met een gevaren-inventarisatie. Deze inventa-
risatie is voor het opzetten van een hygiëne-
systeem niet verplicht, maar wel aan te beve-
len. Dit om te voorkomen dat er alleen geke-
ken wordt naar de algemene gevaren, terwijl 
er ook bedrijfsspecifieke gevaren kunnen zijn. 
Het gaat bij deze inventarisatie om een com-
plete inventarisatie van alle mogelijk voor-
komende gevaren. De beste manier om hier 
toe te komen, is gebruik maken van een 
brainstorm-achtige bespreking. Loop bijvoor-
beeld met behulp van de procedurebeschrij-
vingen, de stroomschema's, de productspeci-
ficatie en een plattegrond van het bedrijf het 
hele proces van begin tot eind door en inven-
tariseer per processtap alle mogelijke geva-
ren. Noteer tijdens zo'n bespreking alle mo-
gelijke gevaren, zonder de discussie te beper-
ken door direct vast te stellen wat wel en wat 
geen kritische punten zijn (Federatie G.Z.P., 
Ï998). 
Wanneer de inventarisatie compleet is, kan 
men beginnen met vaststellen hoe groot de 
risico's zijn. De grootte van een risico hangt 
af van de kans dat een gevaar zich voordoet 
(frequentie) en het effect van het gevaar op de 
volksgezondheid, indien het zich voordoet 
(ernst). Er moet een goede onderbouwing 
aangegeven worden bij het vaststellen van het 
risico van een bepaald gevaar. Dit kan met 
behulp van: literatuur, externe en interne on-
derzoeksgegevens, klachten- en/of foutendos-
siers, externe onderzoeksinstanties et cetera. 
In tabel 6 is in een schema weergegeven om 
een risico te beoordelen. 
Bij cijfer 1 is het niet nodig preventieve maat-
regelen te treffen. Meestal hebben we hier te 
maken met een puur theoretisch verhaal. Er 
zijn geen aanwijzingen dat het gevaar daad-
werkelijk een probleem voor de gezondheid 
oplevert. 
Bij cijfer 2 is het niet nodig preventieve maat-
regelen te treffen, maar moet wel regelmatig 
gecontroleerd worden aangezien er wel aan-
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wijzingen dat het gevaar een probleem voor 
de gezondheid kan zijn. Er zijn echter nau-
welijks concrete voorvallen bekend. 
Bij cijfer 3 moeten maatregelen van algemene 
aard getroffen worden. We hebben hier te 
maken met een punt van aandacht (PVA). 
Hier zijn wel voorvallen bekend. Deze voor-
vallen komen met dusdanige regelmaat en/of 
ernst voor, dat er algemene maatregelen ge-
troffen moeten worden om er voor te zorgen 
dat de gevaren beheerst kunnen worden (bij-
voorbeeld een schoonmaakplan of een onge-
diertebestrijdingplan). Een herstelactie kan 
worden gedaan om te voorkomen dat herha-
ling in de toekomst kan plaats vinden. 
Bij cijfer 4 moeten specifieke preventieve 
maatregelen getroffen worden. Hier is dus 
sprake van een CCP (Critical Control Point), 
een kritisch beheerspunt. Hier is de ernst dus-
danig groot en/of de frequentie hoog dat het 
gevaar verkleind of weggehaald moet worden 
met specifieke beheersmaatregelen. Als een 
kritische norm of grenswaarde is overschre-
den, dient er altijd een blokkering richting het 
product en/of proces plaats te vinden. 
De beheersing van de gevaren kan in een be-
heersplan inzichtelijk worden gemaakt. In 
bijlage II is een voorbeeld van een gevarenin-
ventarisatie opgenomen in een beheersplan. 
In het beheersplan worden niet alleen de 
ernst, de frequentie en de risicocategorie op-
genomen, maar worden ook de norm (wat is 
acceptabel), de controlewijze, de frequentie 
van de controle en eventuele preventieve en/ 
of corrigerende maatregelen besproken. Te-
vens wordt erin aangegeven wie er verant-
woordelijk is voor de beheersing en of er in-
structie en/of registraties bij horen. Een voor-
beeld van een potentieel gevaar met alle bo-
vengenoemde punten staat genoemd in tabel 
7. 
Wanneer er een gevareninventarisatie heeft 
plaatsgevonden en de indeling naar risicoca-
tegorie is gemaakt, is het van belang dat er 
juiste onderbouwing aan de keuze ten grond-
slag ligt. 
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COMBIZORG: COMBINATIE VAN ZORGSYS-
TEMEN 
Naast kwaliteitszorg en de zorg voor een vei-
lig product zullen arbozorg en milieuzorg een 
steeds belangrijkere rol spelen op een profes-
sioneel witloftrekbedrijf. Dergelijke aspecten 
van zorg worden vaak als afzonderlijke ele-
menten gepresenteerd en geregeld. Het ge-
volg is meerdere systemen, dubbele registra-
ties en soms tegenstrijdige belangen. Het ligt 
echter voor de hand om de zorg voor kwali-
teit, arbeidsomstandigheden, milieu en hygië-
ne gezamenlijk op te nemen in een systeem. 
Ze zijn in de bedrijfsvoering immers ook 
verweven. We spreken in deze gevallen van 
een combizorgsysteem. 
Het maken en verkopen van een product dat 
niet schadelijk is voor de gebruiker, is een eis 
van zowel de markt als de overheid. De hygi-
enecode moet er voor zorgen dat bedrijven 
voor de consument veilige producten maken. 
ISO 9000 bevordert dat de bedrijfsvoering zo 
is geregeld dat er op een effectieve en doel-
matige wijze gewerkt wordt aan de eisen van 
de klant en de wetgever. De productie en af-
levering van een veilig product kan als een 
eis van de klant worden benaderd. Met andere 
woorden, ook bij de opzet van een hygiëne-
systeem kan gebruik gemaakt worden van de 
mogelijkheden van de ISO-9000 normen. 
Evenzo kunnen de eisen ten aanzien van de 
arbo-wet en milieuzorg geïntegreerd worden. 
Arbo-doelstellingen kunnen zijn het bevorde-
ren van de veiligheid, gezondheid en welzijn 
op de werkplek, het uitvoeren van de risico-
Albeelding 8. Minder ver reiken en minder draaibewegingen verheleren de arbeidsomstandigheden, en le\ens de arbeids-
motivatie en -prestatie. 
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inventarisatie en -evaluatie. Wat betreft mili-
eu kan gedacht worden aan MINAS, de wet-
en regelgeving rond gewasbescherming en het 
lozingenbesluit en tevens het inspelen op toe-
komstige verwachtingen. 
Door bij de uitwerking van het kwaliteits-
zorgsysteem de hygiëne-, milieu- en arbo-
elementen uitdrukkelijk zichtbaar te maken in 
het beleid, doelstellingen, procedures en 
werkinstructies kan op systematische wijze de 
zorg voor hygiëne, arbo en milieu worden 
verbeterd. Doordat het zorgsysteem is uitge-
werkt in primaire processen van het bedrijf, 
in management- en ondersteunende proces-
sen, is het voor de ondernemer eenvoudig 
nieuwe eisen in het systeem te integreren, 
want het systeem is gebaseerd op het bedrijf 
zelf. Het in beeld brengen van de processen 
houdt in dat goed beoordeeld kan worden 
waar de kritische beheerspunten zich bevin-
den ten opzichte van kwaliteit, voedselveilig-
heid arbo en milieu. Bijvoorbeeld een eventu-
ele verplichting ten aanzien van de registratie 
van alle gebruikte gewasbeschermingsmid-
delen. De registratie hoort enerzijds bij mili-
euzorg, maar het hoort ook bij kwaliteitszorg 
aangezien het een bijdrage levert aan een be-
ter inzicht in de teelt. Bij het uitwerken van 
een procedure over gewasbescherming kun-
nen beide eisen afgedekt worden. Verbetering 
van arbeidsomstandigheden is enerzijds een 
onderdeel van arbozorg, maar hoort ander-
zijds ook bij kwaliteitszorg aangezien het een 
basis kan vormen voor een betere arbeidsmo-
tivatie, met daardoor positieve gevolgen voor 
de arbeidsprestatie. Nieuwe eisen betekenen 
dus niet een geheel nieuw systeem, maar een 




Het voorbeeldhandboek is beschreven op ba-
sis van uitwerkingen van het in de inleiding 
genoemde combizorgproject. Dit project is in 
samenwerking met acht witloftrekkers, 
Plantconsult en PAV uitgevoerd met als doel 
kwaliteitszorgsystemen te ontwikkelen op 
praktijkbedrijven. De acht trekkers zijn ge-
worven in samenwerking met de Landelijke 
LTO Gewascommissie witlof. Het belangrijk-
ste selectiecriterium was een positieve moti-
vatie en houding ten opzichte van kwaliteits-
productie. De trekkers waren afkomstig uit 
verschillende delen van het land (Overijssel, 
Flevoland, Noord-Holland, Brabant, Limburg 
en Zeeland). Het areaal witlof dat getrokken 
werd varieerde van 20 tot en met ± 65 ha. 
De aanpak van het project was als volgt. Als 
eerste kregen de deelnemers een cursus kwa-
liteitszorg van twee dagdelen. Aandacht werd 
besteed aan o.a. het uiteenrafelen van een be-
drijf in processtappen, het uitwerken van pro-
cedures en werkinstructies en het gehele 
kwaliteitszorgtraject dat in een bedrijf door-
lopen wordt. 
Na deze voorbereidende cursus kwam het 
echte werk voor de deelnemers, het stap voor 
stap uitwerken en inpassen van het kwaliteits-
zorgsysteem. Verdeeld over zes workshops 
met tussendoor bedrijfsopdrachten werd de 
bedrijfsvoering van contractbeoordeling, in-
koop, opstellen trekplan tot en met het afleve-
ren van de witlof op papier uitgewerkt. Tij-
dens de workshops bediscussieerden de trek-
kers de aanpak van het betreffende onderdeel 
van de bedrijfsvoering. In groepjes werd een 
concept- procedure uitgewerkt. De huiswerk-
opdracht die na iedere workshop volgde was 
het bedrijfseigen maken van de uitgewerkte 
procedures. Samen met de begeleider werd 
het geheel op papier gezet. Speciale aandacht 
werd besteed aan die zaken waar sprake was 
van een grote kans op fouten, overdrachtsitu-
aties en onderdelen die een negatieve invloed 
konden hebben op de kwaliteit van het eind-
product. Bij de uitwerking van het kwaliteits-
zorgsysteem werd ISO-9002 als richtlijn ge-
bruikt. Dit betekende dat ook de onderdelen 
werden uitgewerkt die niet direct met de 
teelt te maken hadden, zoals inkoop, docu-
ment- en gegevensbeheer, interne audits en 
het kwaliteitsbeleid. Dit alles heeft geresul-
teerd in een bedrijfsspecifiek kwaliteitszorg-
handboek voor iedere deelnemer. 
Uit een tussentijdse enquête bleek dat de 
meeste deelnemers de benodigde eigen inzet 
lager hadden ingeschat. Gemiddeld werd er 2 
tot 4 uur gewerkt aan de huiswerkopdrachten, 
exclusief de besprekingen met de begeleider 
en de workshops zelf. Uit opmerkingen van 
de deelnemers bleek ook dat het opzetten van 
een combizorgsysteem niet iets is dat er zo-
maar bij gedaan kan worden. Er moet echt de 
tijd voor genomen worden en begeleiding is 
wenselijk. Het werken in een groep werd sti-
mulerend ervaren gezien de vele praktische 
ideeën die een kijk in eikaars keuken ople-
verde. 
Uit de evaluatie na afloop van het project 
bleek uit opmerkingen van de deelnemers dat 
er nu bewuster met de eigen bedrijfsvoering 
omgegaan wordt. Dat verbeterpunten naar vo-
ren komen, dat er meer inzicht komt in de 
eigen bedrijfsvoering en dat de traceerbaar-
heid beter geregeld is. 
Uit de workshop en het bedrijfsbezoek, ge-
wijd aan de controle van de hygiënecode, 
bleek dat de meeste bedrijven nog niet klaar 
zijn voor certificering, maar dat een certifi-
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caat na enkele kleine aanpassingen voor de beeldhandboek combizorg voor witloftrekbe-
meesten goed mogelijk is. Resultaten van de- drijven uitgewerkt. De ISO-9002 norm en de 
ze hygiënecode-audit zijn beschreven in een hygiënecode gelden hierbij als kapstok. Te-
vakbladartikel (Jukema. 2000). vens is er globaal gekeken naar milieu en de 
arbeidsomstandigheden op de bedrijven. De 
Op basis van de ervaringen en uitwerkingen resultaten hiervan zijn geïntegreerd in het 
van de witloftrekkers heeft het PAV het voor voorbeeldhandboek. 
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SLOTOPMERKINGEN EN CONCLUSIES 
Deze publicatie kan gebruikt worden door 
witloftrekkers voor de beeldvorming en ken-
nisopbouw hoe een kwaliteitszorgsysteem er-
uit kan zien. Het levert ondersteuning bij het 
invoeren van een kwaliteitszorgsysteem. Een 
kwaliteitszorgsysteem is echter een bedrijfs-
eigen systeem. Ondanks de vele overeenkom-
sten tussen witloftrekbedrijven, is geen enkel 
bedrijf hetzelfde. Denk hierbij bijvoorbeeld 
aan de arbeidsorganisatie of de exacte werk-
wijze. Een bedrijfseigen systeem zal dus door 
elk bedrijf afzonderlijk moeten worden ont-
wikkeld. Het hier weergegeven voorbeeld kan 
echter wel een bijdrage leveren aan het snel-
ler analyseren van de eigen werkwijze en het 
efficiënter uitwerken van de procedures en 
werkinstructies van een bedrijfseigen combi-
zorgsysteem dat voldoet aan de eisen van 
ISO-9002 en van de hygiënecode. De prakti-
sche toepasbaarheid is bewerkstelligd door 
het voorbeeldhandboek onder andere te base-
ren op uitwerkingen van acht witloftrekkers, 
die aan dit project hebben deelgenomen. 
Ten aanzien van het werken met een zorg-
systeem zijn een aantal conclusies en erva-
ringsfeiten naar voren gekomen. Als eerste is 
er door het doorspitten van alle bedrijfspro-
cessen een betere bewustwording van de pro-
cessen ontstaan. Er wordt een spiegel voorge-
houden. Tevens geeft het meer structuur in 
het bedrijf en door registratie is de traceer-
baarheid verbeterd. Ook wordt er de nadruk 
op gelegd om beter te plannen, te controleren 
en te evalueren, wat resulteert in minder fou-
ten en meer ideeën voor verbetering. 
Het volgende punt is dat het behalen van een 
hygiënecodecertificaat goed mogelijk is. Op 
een paar kleine aanpassingen na is een certifi-
cering voor de meeste deelnemers binnen 
handbereik. Wanneer er gekozen wordt voor 
het werken volgens de hygiënecode is het wel 
aan te bevelen om van het eigen bedrijf een 
gevareninventarisatie plus onderbouwing te 
maken. Hierdoor wordt er actief nagedacht 
over eventuele bedrijfseigen gevaren en de 
oorzaken ervan, in plaats van maatregelen te 
nemen zonder dat men weet wat hiervan de 
achtergrond is. Tevens is het een eerste (gro-
te) stap richting HACCP. De hygiënecode 
blijkt goed dekkend te zijn om veilig voedsel 
te garanderen. Een gevarenanalyse aan de 
hand van discussies met de acht trekkers en 
tevens aanvullend onderzoek leverde slechts 
een beperkt aantal additionele gevaren op die 
niet door de hygiënecode worden afgedekt. 
Een belangrijke conclusie is dat het combine-
ren van verschillende zorgsystemen goed mo-
gelijk is. Door de processen van het eigen be-
drijf als uitgangspunt te nemen, kan er een 
ISO-waardig systeem worden opgezet waarin 
arbo-, hygiëne- en milieurichtlijnen over-
zichtelijk kunnen worden geïntegreerd, zon-
der dat er sprake is van dubbele registratie of 
gebrek aan afstemming. 
De laatste opmerking is dat het uitwerken van 
de verschillende normen een abstracte materie 
is. Begeleiding en/of opleiding zal vaak nodig 
zijn om het tot een compleet systeem te kun-
nen uitwerken. 
Een aanbeveling is het behalen van een certi-
ficaat of aansluiting te zoeken bij een initia-
tief van een ketenpartij, omdat dit een goede 
manier is om continue en consequent met 
kwaliteitszorg bezig te zijn. Het vraagt veel 
zelfdiscipline en een klantgerichte houding 
om een zorgsysteem zonder een dergelijke 
'stok achter de deur' op te zetten en voort te 
zetten. De regelmatige externe audits zorgen 
ervoor dat de puntjes op de 'i ' blijven staan. 
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Onderbouwing van de ernst en de frequentie van de ge-
varen 
(i) 
De ernst wanneer luizen en/of vliegjes geconsumeerd worden is klein. Vliegjes en/of luizen zijn 
niet schadelijk voor de volksgezondheid. We hebben hier te maken met een kwaliteitsaspect. De 
consument vindt het product hierdoor minder aantrekkelijk. De frequentie is matig, omdat de 
ondernemer er alles aan probeert te doen om de aanwezigheid van vliegjes en/of luizen te voor-
komen. 
(2) 
Na contact te hebben gehad met de sectie toxicologie van het departement levensmiddelentech-
nologie en voedingswetenschappen van de Universiteit Wageningen blijkt uit de literatuur dat er 
één geval bekend is, dat een allergische reactie vertoonde bij het consumeren van witlof. Deze 
man was al jaren werkzaam op een veiling en kwam met grote hoeveelheden witlof in contact. 
Op een gegeven moment vertoonde hij allergische reactie bij het aanraken en het eten van witlof. 
Dit komt door een eiwit die aanwezig is in witlof. Deze gegevens blijken uit onderzoeken van 
Borgts, e.a. (1997) en Cadot, e.a. (1996). 
Bij het verwerken van witlof is het wel bekend dat er allergische reacties ontstaan bij contact 
met de huid. We hebben hier wel te maken met een arbo-aandachtspunt. Wanneer medewerkers 
hier last van hebben, moeten er handschoenen beschikbaar worden gesteld. 
(3/ 4) 
De Erwinia- bacterie en de schimmels Phoma en Sclerotinia kunnen rot en smet in witlofworte-
len en de -krop veroorzaken. Deze bacterie en schimmels zijn echter niet giftig voor de mens. De 
frequentie dat deze ziekten zich voordoen is laag, want de ondernemer zal er alles aan doen om 
dit te voorkomen d.m.v. gewasbeschermingsmiddelen. We hebben hier te maken met een kwali-
teitsaspect en aangetaste wortelen worden niet opgezet en aangetaste kroppen worden niet ver-
pakt, maar verwijderd. 
(5) 
Op sommige bedrijven wordt grondwater vanuit een bron gebruikt voor voedingswater. Het wa-
ter wordt dan opgenomen door de wortelen. Bij navraag bij het KIWA is het niet waarschijnlijk 
dat eventuele besmettingen via de wortel in de krop terecht komen. De mate van besmetting is 
van veel factoren afhankelijk, met name van welke diepte het grondwater omhoog wordt ge-
pompt en de temperatuur van het water. Door het water 1 x per jaar te analyseren kan er met ze-
kerheid een uitspraak gedaan worden. Tevens kan er informatie worden ingewonnen bij het wa-
terschap. 
(7/8) 
De ernst van het consumeren van glas is groot. Uit ervaring van de telers blijkt dat glasbreuk van 
tl-lampen of van thermometers bijna nooit voorkomt. Het is wel van belang om hier goede maat-
regelen voor te treffen, zodat voorkomen wordt dat eventueel glas in het product komt. 
48 
(9) 
Wanneer er geen goede ventilatie en luchtstroom in de bedrijfsruimten aanwezig is, kan condens 
zich gaan vormen. Deze condensplekken kunnen een bron voor micro-organismen zijn. Wanneer 
druppels in het product vallen, kan er besmetting optreden. De ernst van het gevaar van microbi-
ologische besmetting is op matig gezet (zie bovenstaande onderbouwingen). De frequentie van 
voorkomen in klein, want deze plekken moeten dan net boven het product bevinden. Door een 
goede controle en schoonmaakplan kan dit makkelijk voorkomen worden. 
(6/10/28) 
Er moet eerst nagegaan worden welke giftige materialen en welke ongewenste deeltjes er binnen 
de ruimten aanwezig kunnen zijn. Wanneer meststoffen en gewasbeschermingsmiddelen in een 
aparte ruimte worden opgeslagen, er op een juiste manier met heftrucks omgegaan wordt, er tij-
dens het sorteren en verpakken geen andere zaken liggen, staan of hangen dan de producten, 
verpakkingen en machines, het personeel zich aan de hygiëneregels houdt en er regelmatig 
schoon gemaakt wordt, zijn er eigenlijk geen giftige materialen en/of ongewenste deeltjes aan-
wezig, tenzij er asbest tijdens de bouw in de ruimtes gebruikt is. De ernst is op matig getaxeerd. 
De frequentie is op laag gezet, omdat er volgens de telers weinig tot geen klachten ten aanzien 
van deze zaken bekend zijn. 
(12) 
Wanneer er schoongemaakt wordt met middelen met een chemische samenstelling, is de ernst 
groot wanneer dit in contact komt met het product. De frequentie is laag, want tijdens het 
schoonmaken is het middel verdund en wordt het product altijd uit de ruimte verwijderd. Het is 
wel noodzakelijk om deze middelen goed op te bergen in een aparte kast. 
(13) 
Wanneer het af te leveren product in contact komt met afval of ongeschoond product kan er een 
kruisbesmetting ontstaan met micro-bacterièn. De ernst is op matig gezet en de onderbouwing is 
al eerder uitgelegd. De frequentie van voorkomen is klein, omdat af te leveren product altijd 
verpakt en afgedekt wordt. Tevens wordt het afval direct met een bandje naar buiten getranspor-
teerd. Door een extra zekerheid in te bouwen is het wenselijk om ongeschoond en geschoond 
product elkaar niet te laten kruisen en niet in dezelfde ruimten te bewaren. 
(14) 
(Knaag)dieren kunnen overbrengers zijn van ziekten. Hoe groot het risico voor de consument is, 
kan per ziekte verschillen. De reële grootte van het risico is niet relevant, maar om hygiënische 
redenen is het nodig knaagdieren te bestrijden en preventieve maatregelen te nemen om ze te we-
ren. 
(15) 
Besmetting door uitwerpselen van ongedierte voorkomen, maar hoe groot het risico voor de con-
sument is, zal per ziekte verschillen en afhangen van de verdere bewerking van de witlof. De 
frequentie van voorkomen is klein. Er zijn geen aanwijzingen in de literatuur te vinden. Maar 
alleen al om hygiënische redenen is het wel nodig om ongedierte te bestrijden en preventieve 
maatregelen te nemen om ze te weren. Wanneer er uitwerpselen in het product voorkomen heb-
ben we tevens te maken met een kwaliteitsaspect. 
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(16/17/18/19) 
In de hygiënecode (P.T., 1998) wordt vermeld dat wanneer er goede (bedrijfs)hygiënische maat-
regelen worden gehanteerd, er op dit moment geen grote problemen verwacht worden wat betreft 
microbiologische besmettingen. Een reële bedreiging voor de volksgezondheid door een micro-
biologische besmetting van verse onbewerkte groenten en fruit ligt op dit moment niet in de lijn 
der verwachtingen. Wel is het zo dat orde, netheid en efficiëntie belangrijke voorwaarden zijn 
om hygiënisch te werken. Dit begint met een goede persoonlijke hygiëne. Door middel van deze 
persoonlijke hygiëne kan tevens heel gemakkelijk voorkomen worden dat er fysische verontrei-
nigingen in het product kunnen voorkomen. 
De ernst van het gevaar bij besmettingen van ziektes via het personeel zijn op groot getaxeerd, 
omdat we zeker weten dat het gaat om microbiologische besmettingen, die zeker invloed kunnen 
hebben op de gezondheid van de consument. 
(20) 
De ernst van besmettingen via slechte hygiëne van machines is op matig geschat. Doordat op ie-
der bedrijf regelmatig schoon gemaakt wordt, is het onwaarschijnlijk dat zich hierdoor microbi-
ologische besmettingen voordoen. 
(21) 
Beschadiging van de krop zou een invalspoort voor microbiologische besmettingen kunnen zijn, 
maar wordt meestal gezien als kwaliteitsgebrek. Deze kroppen worden voor verpakken dan ook 
verwijderd. 
(22) 
De consumptie van olie of vetten is giftig. Dit blijkt uit het onderzoek voor de Hygiënecode. Het 
lekken van olie uit een machines (bijv. schoningslijn) blijkt wel voor te komen, maar in dusdani-
ge kleine hoeveelheden en verdunt dat het geen gevaar betekent voor de volksgezondheid. 
(23) 
Het voorkomen van moeren en bouten moet voorkomen worden, omdat het eventueel een gevaar 
voor de gezondheid kan zijn bij het consumeren ervan. De ernst is op matig getaxeerd, omdat 
(grote) duidelijk zichtbare materialen niet geconsumeerd, maar verwijderd zullen worden. Dus-
danig klein materiaal wat niet opvalt, zal geen dusdanige schade aan de gezondheid veroorzaken 
dat de ernst op groot getaxeerd moet worden. Uit ervaringen blijkt ook dat de frequentie van 
voorkomen op klein getaxeerd kan worden. 
(24) 
Het consumeren van freon is giftig, maar door een goed onderhoudscontract is de frequentie van 
lekken zeer laag. Controle meestal 2x per jaar door erkend bedrijf. In hygiënecode staat ook 
vermeld dat gebruikte koelinstallaties, met name verdamper, in een goede staat van onderhoud 
moeten zijn. 
(25) 
De giftige gassen van heftrucks zijn nitrosamidinen. Bij dieselheftrucks (vooral bij oudere) en 
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gasheftrucks mogelijke uitstoot van de/e kankerverwekkende stof (welke op het product kan 
vallen/komen). Aanbeveling is een electrische heftruck en heftrucks zo kort mogelijk in bedrijfs-
ruimten laten draaien, met name de sorteer- en verpakruimte. Eventueel uitstoot van de gebruikte 
heftrucks laten onderzoeken. 
(26/27) 
De ernst van het gevaar dat het product in contact komt met gewasbeschermingsmiddelen, dan 
wel meststoffen is bij beide op matig ingeschat. Het hangt natuurlijk af of we te maken hebben 
met de wortel dan wel met de krop. Het is niet aannemelijk dat de stoffen die in contact komen 
met de wortel terug te vinden zijn in de krop. Wanneer er stoffen zijn die in contact komen met 
de krop, zou het voor kunnen komen dat de residunorm overschreden wordt. Maar dit hangt van 
het middel en de hoeveelheid stof af. Normaal gesproken staan beide stoffen opgeslagen in 
aparte ruimtes en de frequentie van voorkomen is laag. 
(29/30) 
In de Warenwet ( 1994) staan normen betreffende zware metalen. Wanneer deze normen over-
schreden worden betekent dit een gevaar voor de volksgezondheid, met name voor de kwets-
baarste groepen (baby's, bejaarden etc). Wanneer er witlof geteeld wordt op uiterwaarden blijkt 
dat een te hoog gehalte aan zware metalen in de bodem frequent is voorgekomen. Dit staat ver-
meld in een rapport van Smilde, e.a. (1991). Bij aankoop van grond kan de grond te veel zware 
metalen bevatten. De frequentie dat deze grond aangekocht wordt is laag, omdat er op basis van 
een schone-grond- verklaring gecontroleerd wordt op de aanwezigheid en hoeveelheid van zware 
metalen. De ernst is op klein geschat. Er zijn door het PAV monsters genomen van witlofworte-
len die op een vervuilde uiterwaard geteeld zijn. De uitslag van de gehaltes aan arseen en zink 
zijn respectievelijk 0,12 mg/ kg versgewicht en 4 mg/ kg versgewicht. Het is niet aannemelijk 
dat de gehalten in de krop hoger zullen zijn dan in de wortel, eerder lager en dan zijn de gehalten 
beneden de norm. Om deze cijfers betrouwbaar te houden, zou er ieder jaar monsters genomen 
kunnen worden. 
(31/32/33/38/43) 
Overschrijding van de residunorm is een ernstig gevaar voor de volksgezondheid. De normen die 
hier- voor gelden, zijn doorslaggevend voor de bepaling. De overschrijding van de norm komt in 
Nederland bij witlof wel voor (bij 0,6 % van alle monsters). Dit blijkt uit een verslag van Klave-
ren (1998). Het is dus van groot belang alleen toegelaten middelen te gebruiken en de juiste do-
seringen en veiligheidstermijnen aan te houden. Het knappen of lekken van een slang komt bijna 
nooit voor. Hier meer sprake van een incident. Onderbouwing tevens op basis van ervaring van 
de teler (zie onderhoudsplan). Bij gebruik ontsmette percelen (grondontsmetting tegen bijvoor-
beeld aaltjes), geen problemen met residu, omdat een veiligheidstermijn van minimaal 3 weken 
verplicht is. Deze is door de overheid ingesteld, zodat er geen problemen ten aanzien van de 
volksgezondheid kunnen ontstaan. Bij de eerste drie gevaren is er tevens sprake van de witlof-
wortel en niet van de krop. Het is zeer onwaarschijnlijk dat de residu-overschrijding in de wortel 
ook in de krop naar voren komt. Om deze reden is er gekozen voor een 'klein' gevaar. Bij de 19 
en 24 is er wel sprake van de krop zelf. De ernst zal hierdoor hoger zijn. "Tevens zijn de normen 
in eerste instantie bepaald op basis van GAP (goede landbouwpraktijken), zodat het in de prak-
tijk best zo kan zijn, dat in het kader van de volksgezondheid zelfs hogere normen acceptabel 
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kunnen zijn. Maar in het kader van GAP zijn deze hogere normen dan niet nodig, zodat ze lager 
worden gezet", (M. Mellema, PT, pers. med. 2000). Het hangt dus af van de mate van over-
schrijding. Bij verwachting dat de norm overschreden wordt, kan er een analyse worden gedaan. 
(34/40) 
Uit het rapport 'Inventarisatie microbiologische gevaren voor verse groenten en fruit' (PT., 
1998) blijken veel voorvallen bekend, dat er door microbiologische besmettingen consumenten 
ziek werden of zelfs stierven. De frequentie van een dergelijke besmetting blijkt daarentegen ui-
termate klein te zijn. Uit de hygiënecode blijkt dat uit een inventarisatie van het RIK1LT op dit 
moment geen specifieke risico's aangeven kunnen worden. Besmetting door gebruik van organi-
sche mest wordt in de hygiënecode als één van de veroorzakers genoemd. Wanneer er organische 
mest voor de teelt van de wortelen toegepast wordt, is het zeer onwaarschijnlijk dat een mogelij-
ke besmetting overgaat naar de krop, die uiteindelijk gegeten wordt. Door de verplichting van 
direct onderwerken van organische mest zijn ernst en frequentie op minimaal geschat. 
Bij de biologische trek van witlof op watercultuur wordt momenteel echter gebruik gemaakt van 
dierlijke mest tijdens het groeiproces van de krop. In de hygiënecode staat echter aangegeven dat 
gebruik van dierlijke mest minimaal 3 maanden voor de oogst moet plaatsvinden. Dit zou dus 
een probleem kunnen geven. Hier is de ernst van het gevaar op matig getaxeerd. Het PAV-
monsters laten nemen van onverdunde mest en van verdunde mest (mest aanwezig in cultuur-
water). Hieruit blijkt dat besmettelijke bacteriën niet in een dusdanige concentratie aanwezig zijn 
dat er gevaar is voor de voedselveiligheid, met name omdat er aangenomen mag worden dat de 
waarden aanwezig in de krop minder zullen zijn dan in het cultuurwater. Wel is het verstandig 1 
x per jaar monsters te laten nemen. 
(35) 
Wanneer er tijdens het sorteren wortelen beschadigen is de ernst klein, want we hebben nog niet 
te maken met de krop. Het is zeer onwaarschijnlijk dat een eventuele besmetting met voor de 
mens gevolgen ten aanzien van de gezondheid kan worden overgedragen. Tevens worden alle 
beschadigde wortelen juist tijdens het sorteren verwijderd. 
(11/36) 
Wanneer de temperatuur in de cel waar de wortelen of de krop worden opgeslagen te laag is, zou 
er broei kunnen ontstaan. Tijdens deze broei kunnen microbiële organismen eventuele gevaarlij-
ke besmettingen veroorzaken. De ernst is matig, want deze wortelen worden tijdens het opzetten 
zoveel mogelijk verwijderd en de kroppen tijdens het schoonmaken en sorteren. Dit is een kos-
tenpost voor de ondernemer en deze zal er voor zorgen dat de temperatuur constant blijft in de 
cel. 
(37) 
Wanneer in de bak een besmetting aanwezig zou kunnen zijn, is het zeer onwaarschijnlijk dat 
deze overgedragen wordt op de krop, omdat deze bak altijd voor gebruik wordt gereinigd. De 
mogelijke besmetting op de wortel zal geen vat hebben op de krop. Ernst en frequentie zijn hier-
door beide op minimaal geschat. 
(39) 
Er zijn enkele gevallen bekend dat besmettingen veroorzaakt zijn door verontreinigd bassinwa-
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ter. De ernst is op matig ingeschat, omdat dit water niet gebruikt wordt om de krop schoon te 
spoelen o.i.d., maar als voeding. Het is zeer onwaarschijnlijk dat de krop deze besmetting via het 
water in zich opneemt. De ernst is moeilijk in te schatten en het is dus van belang om wel maat-
regelen te treffen. Het water wordt voor hergebruik altijd ontsmet. 
(42) 
Houtsplinters kunnen niet in de krop te recht komen, omdat er een plastic binnenbak in het hou-
tenframe geplaatst is. 
(44) 
De ernst van de aanwezigheid van een mes in de krop is op matig geschat. Het mes is in verhou-
ding tot de krop dusdanig zichtbaar, dat het innemen van een mes tijdens de consumptie van een 
krop niet waarschijnlijk is. Ook hierdoor zal een mes altijd voor het consumeren ontdekt en ver-
wijderd worden. 
(45) 
Door deze beschadiging is er meer sprake van bederf van de krop. In de hygiënecode staat ge-
noemd dat bederf in verse groenten en fruit wordt gezien als een kwaliteitsgebrek, hetgeen visu-
eel waar te nemen is. Een reële bedreiging voor de volksgezondheid door een microbiologische 
besmetting ligt op dit moment niet in de lijn der verwachting. 
(46) 
Uit gesprekken met telers is het enige reële gevaar bij fust eventueel achtergebleven nietjes. Dit 
zou een gevaar voor de gezondheid kunnen betekenen. Door ervoor te zorgen dat het fust altijd 
voor gebruik schoongemaakt wordt, zou dit gevaar voorkomen kunnen worden. Tevens is het al-
tijd noodzakelijk om ieder kistje te controleren voor gebruik. 
(47) 
De ernst is op matig ingeschat, omdat er verschillende verontreinigingen mogelijk zijn bij trans-
port met onhygiënische vervoermiddelen. Het vervoermiddel moet al dusdanig vervuild zijn met 
chemische, microbiële of fysische verontreinigingen dat er een risico voor de volksgezondheid 
kan ontstaan. De kans dat zich besmetting voordoet is klein te noemen. De witlof is altijd ver-
pakt en afgedekt. De frequentie van voorkomen wordt hierdoor ook minimaal. Wel is het van 
belang om enige verontreiniging uit te sluiten en maatregelen hiervoor te treffen. In de hygië-
necode staan dan ook een aantal maatregelen genoemd om ervoor te zorgen dat er tijdens het 
transport niets mis kan gaan. 
53 
BIJLAGE II CHECKLIST HYGIENECODE 
VOOR TEELTBEDRIJVEN VAN GROENTEN 
EN FRUIT 
Regels voor persoonlijke hygiëne: 
• Wordt er altijd met het werk begonnen in schone werkkleding? 
• Worden er zo min mogelijk sieraden gedragen? 
• Zijn handen, armen en hoofd altijd schoon en nagels kortgeknipt en ongelakt (of handschoe-
nen dragen) en lange haren bijeengebonden? 
• Worden handen gewassen na pauzes en toiletbezoek (of handschoenen vervangen/ wassen)? 
• Worden wonden afgedekt met vochtwerende en qua kleur duidelijk onderscheidende pleis-
ters en worden de pleisters regelmatig vervangen (of handschoenen dragen)? 
• Wordt personeel die dragers zijn van besmettelijke ziekten niet ingezet tijdens het werken 
met de producten? 
• Wordt er tijdens het sorteren/ verpakken gegeten, gedronken of gerookt? (bij andere hande-
lingen wordt ook aanbevolen niet te eten, drinken ofte roken) 
• Is er een bord aanwezig met de geldende hygiëneregels? 
Hygiëne en inrichting in bedrijfsruimten: 
• Alle ruimten (inclusief toiletten en kantine) dienen een algemene schone en hygiënische in-
druk te maken en in goede staat van onderhoud te zijn (wordt er gewerkt met schoonmaak-
plannen?) 
• Goede verlichting, met name boven sorteerruimte? 
• Wordt er gebruikt gemaakt van een ongediertebestrijdingsplan? 
• Worden huisdieren geweerd in de bedrijfsruimten? 
• Is er sprake van ophoping van vuil? 
• Kan het product in contact komen met giftige materialen en/ of ongewenste deeltjes? 
• Wordt er gewerkt aan het voorkomen van condens en ongewenste schimmelgroei in de be-
drijfsruimten (is goede ventilatie mogelijk)? 
• Is er een toilet aanwezig (bij meer dan 10 medewerkers, meer dan 1)? 
• Is er een wastafel aanwezig, met zeep en materiaal om handen hygiënisch te kunnen drogen? 
• Deur van toilet komt bij voorkeur niet rechtstreeks uit op bedrijfsruimte, maar bijv. in een 
wasruimte. 
• Wordt het product tijdens het schoonmaken uit de ruimte verwijderd of afgedekt? 
• Worden producten die bederf vertonen verwijderd? 
• Wordt voedsel- en overig afval regelmatig uit de bedrijfsruimten verwijderd? 
• Wordt productafval dagelijks verwijderd? 
• Worden er met schoonmaken schoonmaakmiddelen gebruikt? 
Worden schoonmaakmiddelen in een aparte kast opgeruimd (niet in GBM* kast of iets der-
gelijks)? 
Wordt er goed nagespoeld met water om te voorkomen dat er schoonmaakmiddel in contact 
kan komen met het product? 
• 
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• Bij voorkeur droge en natte ruimten gescheiden. 
Hygiëne van apparatuur en materiaal: 
Zijn de oppervlakten van gebruikte apparaten van glad. afwasbaar en niet-giftig materiaal? 
Materialen en apparatuur kan het product niet beschadigen? 
Wordt de apparaten geregeld van stof en vuil ontdaan (schoonmaakplan)? 
Worden er smeermiddelen die geschikt zijn voor de voedingsindustrie gebruikt, daar waar 
het in contact kan komen met het product? 
Worden machines en apparaten nooit tijdens het productieproces gesmeerd? 
Wordt meermalig gebruikt fust voor gebruik schoon gemaakt? 
Kunnen er geen productvreemde materialen (bijv. schroeven, moeren, bouten, verf, slijtsel, 
etc.) in het product komen (onderhoudsplan)? 
Wordt er nooit gewerkt met kapot fust en ernstig beschadigde pallets? 
Wordt fust alleen voor geoogst product gebruikt en niet voor andere doeleinden? 
Overige hygiëne en inrichtingsregels: 
Wordt op alle mogelijke manieren geprobeerd te voorkomen dat er productvreemde bestand-
delen, verontreinigingen of bevuiling in het product te recht kan komen? 
Zijn lampen boven sorteer/inpakinrichting en opslag beschermd tegen breuk? 
Worden er geen thermometers met kwik gebruikt? 
Wanneer er thermometers met glas worden gebruikt, worden deze dan beschermd tegen 
glasbreuk? 
Zijn alle gebruikte thermometers duidelijk zichtbaar in de bedrijfsruimten? 
Wordt organische mest voorafgaand aan de teelt of minimaal 3 maanden voor de oogst toe-
gepast? 
Organische mest wordt niet tussen het gewas verspreid? 
Worden meststoffen op een schone, droge locatie en afzonderlijk van GBM* en producten 
opgeslagen? 
Wordt er gelet op de waterkwaliteit tijdens verschillende handelingen? 
Wordt er geen oppervlaktewater gebruikt wat afkomstig is uit de buurt van een rioolover-
stort? 
Zijn oogstmiddelen (messen e.d.) altijd schoon en scherp voor gebruik? 
Zijn de gebruikte hulpmiddelen duidelijk onderscheidbaar van product en fust (liefst niet 
van hout, i.v.m. kleur en splinters)? 
Geadviseerd wordt hulpmiddelen bij de oogst op een vaste plaats op te bergen en er op ge-
zette tijden aandacht aan te besteden dat alle hulpmiddelen heel en aanwezig zijn. 
Worden ernstig beschadigde en overrijpe producten verwijderd? 
Wordt er voor eventueel spoelwater water van drinkwaterkwaliteit gebruikt en wordt het 
spoelwater regelmatig ververst (spoelwater liefst zo koud mogelijk, dit remt bacteriegroei)? 
Zijn leidingen voor water dat niet voor menselijke consumptie geschikt is onderscheidbaar 
(van ander materiaal)? 
Wordt bij gebruik van waterbassins het water regelmatig gecontroleerd op aanwezigheid van 
dode dieren etc? 
Wordt gerecirculeerd water ontsmet voor nieuw gebruik? 
Worden filters in watergoten/bakken regelmatig schoongemaakt (schoonmaakplan)? 
Wordt het water in watergoten/bakken regelmatig ververst en aangevuld? 
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Wekt de koelcel een schone indruk met voldoende ventilatie en een goede luchtcirculatie? 
Wordt de verdamper in de koelcel regelmatig schoongemaakt? 
Wordt de temperatuur van de koeling regelmatig gecontroleerd? 
Geadviseerd wordt om tijdens het sorteren/verpakken in desbetreffende ruimten geen andere 
zaken te laten hangen, staan of liggen dan producten, verpakkingen en machines. 
Worden voertuigen (heftruck) buiten de schuur geplaatst en bij gebruik zo kort mogelijk la-
ten gedraaid? 
Worden de vervoermiddelen regelmatig schoongemaakt en goed onderhouden? 
Worden er tevens andere producten dan groenten en fruit in transportmiddel vervoerd? Bij 
kans op verontreiniging/vervuiling afstand houden of product goed afdekken. 
Bij vervoer door extern bedrijf dan alle afspraken in contract vast gelegd? 
Zijn vloeren en deuren makkelijk afwasbaar (glad en niet van absorberend materiaal)? 
Hygiëne ten aanzien van hel werken met GBM*: 
Worden met zorg toegepast? 
Wordt na het werken met GBM* de handen gewassen en schone kleding aan getrokken? 
Wordt het mixen van GBM* nooit in de buurt van het product gedaan? 
Wordt de gebruiksaanwijzing op het etiket altijd precies opgevolgd? 
Worden er alleen in Nederland geregistreerde middelen gebruikt? 
Wordt al het gebruik van GBM* geregistreerd? 
Wordt de maximale veiligheidstermijn gehanteerd? 
Worden de GBM* in de originele verpakking in een afsluitbare en vorstbestendige kast be-
waard? 
Bevinden zich alleen maar GBM* in de kast (geen kleding, apparatuur, of iets dergelijks)? 
Is de GBM*kast schoon en (brand)-veilig? 
Zijn de planken van niet-absorberend materiaal? 
Is het van de buitenkant duidelijk zichtbaar dat het om opslag van GBM* gaat? 
Worden na-oogst middelen op zelfde wijze behandeld als GBM*? 
*) GBM = gewasbeschermingsmiddelen 
Wanneer al deze vragen met een 'ja' beantwoord kunnen worden, kan een bedrijf in aanmerking 
komen voor certificering. 
Geadviseerd wordt om ondernomen acties, verzamelde informatie en correspondentie van/naar 
afnemers te registreren. Deze registraties dienen bij voorkeur op één plaats te worden bewaard 
(bijvoorbeeld in een ordner). 
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Acties: 
• Persoonlijke hygiëneregels: 
• Medewerkers op de regels opmerkzaam maken 
Hygiëne in bedrijfsruimten: 
• Frequentie schoonmaken verhogen 
• Regelmatiger checken op ongedierte, ongediertebestrijding in kaart brengen 
Hygiëneregels bij apparatuur en materialen: 
• Frequentie schoonmaken en/of onderhoud verhogen 
Fysische aspecten: 
• Corrigerende maatregelen indien producten fysisch verontreinigd zijn 
Residuen/nitraat: 
• Wanneer normen zijn overschreden is er dan een productanalyse uitgevoerd. 
57 
BIJLAGE III PROJECTDEELNEMERS 
Witloftrekkers: 
Johan van Arendonk/ Johan Krops Nagele 
Gerrit Kalter IJsselmuiden 
Math Kersten Sevenum 
Egbert Selles IJsselmuiden 
Roel Spruit/ Ruud van Kampen Nibbixwoud 
Ed Stemkens Kessel-Eik 
Jan van de Velde Dreischor 
Ria Zonnenberg Zeeland 
Projectmedewerkers: 
Eelkje Beuckens Plantconsult Emmeloord 
Herman Schoorlemmer PAV-Lelystad 
Annechien Jukema PAV-Lelystad 
Gijs van Kruistum PAV-Lelystad 
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Document: Voorblad Versie: 1 
Kwaliteitshandboek 
Mts. W.enl.T. Lof 
Oktober 2000 
Vertrouwelijk! 
Niets uit dit handboek mag 
worden gekopieerd, vermenigvuldigd of 
gedistribueerd zonder (schriftelijke) toestemming 
van de eigenaren (W. en I.T. Lof). 
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Kwaliteitshandboek: Mts. W. en I.T. Lof 
Document: Inhoudsopgave: 
Datum uitgifte: 27-10-21)00 
Beleid en beheer kwaliteitszorgsysteem 
B01 Ondernemersverantwoordelijkheid 
B02 Document- en gegevensbeheer 
B03 Corrigerende en preventieve maatregelen 
B04 Interne audit 
B05 Opleiden 







27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
Procedures primair proces 
P01 Contractbeoordeling 
P02 Inkoop 
P03 Opstellen trekplan 
P04 Begeleiden teelt, sorteren en bewaren 
P05 Opzetten 
P06 Trek 








27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
27 okteber 2000 
27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
Overige processen 
P08 Onderhoud en schoonmaken 
P09 Beheersing keurings-. meet- en beproevingsmiddelen 




27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
Werkinstructies 
W01 Werkinstructie auditten 
W02 Werkinstructie schonen en sorteren 




27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
Formulieren/ registraties 
F01 Trekplan 
F02 Registratie opzetten 
F03 Registratie Onderhoud 
F04 Registratie Schoonmaak 
F05 Actie/ afsprakenlijst 
F06 Registratie keurings-, meet- en beproevingsmiddelen 
F07 Auditchecklijst 
F08 Klachten- afwijkingenformulier 
F09 Bedrijfsplattegrond 











27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
27 oktober 2000 
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Document: Ondernemers\ erantwoor-
delijkheid 
Datum uitgifte: 27-10-2000 
Versie: 1 
Documenlcode: BOI 
Paeina: 1 van : 
Toepassingsgebied 
Het kwaliteitshandboek is de schriftelijke vastlegging van het kwaliteitszorgsysteem, zoals dat 
bij Mts. W. en I.T. Lof in werking is ten aanzien van de begeleiding van de teelt, het bewaren, 
het sorteren en het opzetten van witlofwortelen en de trek en het afzet klaarmaken van de witlof-
krop. Het kwaliteitssysteem is gebaseerd op de kwaliteitsborgingsclementen, zoals die zijn be-
schreven in de NEN-EN-ISO 9002 norm. versie 1994. 




Het bedrijf omvat: 
Ondernemer 1 : W. Lof 
Ondernemer 2: I.T. Lof- Groen 
Veldlaan 1, 2233 AB Lelystad 
Ondernemer 1 + ondernemer 2 
4 vaste medewerkers (medewerker 1 = P. Janssen) 
6 part-time medewerkers 
4 uitzendkrachten 
- 60 ha trekcapaciteit - 2 koelcellen 
- 8 trekcellen - oogst/ sorteer/ verpakruimte 
Beleidsverklaring 
Onze intentie is: het leveren van kwaliteitsproduct aan de klant, op een economische rendabele 
en maatschappelijk verantwoorde wijze. Belangrijke speerpunten hierbij zijn continuïteit, inno-
vatie, efficiënte werkmethoden en een gemotiveerd team van medewerkers, waarbij de veiligheid 
en het welzijn van de medewerker en de consumenten centraal staan. Wij zien het ook als onze 
verantwoordelijkheid om de telers van de wortelen te stimuleren om het rendement van de wor-
tel- en kropproductie te vergroten. 
De uitvoering van het kwaliteitsbeleid wordt gekenmerkt door de volgende uitgangspunten: 
• alle medewerkers worden bij aanstelling ingelicht ten aanzien van het kwalteitszorgsysteem 
en er wordt van hen verlangd, dat zij naar vermogen bijdragen aan het beleid en zich aan de 
afgesproken werkwijzen houden; 
• het toezicht op de uitvoering van het kwaliteitsbeleid, alsmede de coördinatie hiervan wordt 
gedaan door ondernemer 2. Zij is belast met het opstellen en in stand houden van het kwali-
teitszorgsysteem volgens bovengenoemde norm; 
• jaarlijks zullen een aantal concrete kwaliteitsdoelstellingen geformuleerd worden. Deze 
doelstellingen zullen steeds gericht zijn op het verbeteren van de prestaties en de efficiëntie 
van ons bedrijf. 
Doelstellingen: 
1. In het jaar 2000 de communicatie met de medewerkers verbeteren en structuren. 
Actieplan: - invoeren van een werkoverleg 1 keer per kwartaal; met hierin aandacht voor 
verbetering van productie- en arbeidsomstandigheden 
- minimaal 1 keer per jaar een beoordclings/functioneringsgesprek met alle 
vaste medewerkers en de parttime medewerkers. 
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27-10-2001) Doctimenleode: BOI 
Pagina: 2 van 5 
2. Voor het jaar 2001 het kwaliteitszorgsysteem laten certificeren conform ISO-9002 en de Hy-
gié'necode 
Actieplan: - in augustus 2000 kwaliteitszorgsysteem introduceren en toelichten bij alle 
medewerkers en gaan werken volgens het Handboek; 
- in oktober 2000 toetsen door middel van eerste interne audit of er conform 
het handboek gewerkt wordt: 
- in november eventuele aanpassingen doorvoeren; 
- in december aanvragen certificaat. 
3. In het jaar 2001 proberen 70% van de productie via vaste afnemers af te zetten. 
Actieplan: - ondernemer 1 gaat in het jaar 2000 actief mogelijke afnemers bezoeken en 
eventuele afspraken maken. 
4. In het jaar 2001 de totale hoeveelheid gebruikt leidingwater, stroom en gas verminderen. 
Actieplan: - onderzoek plegen of hemelwater bruikbaar is voor de trek van witlof; 
- water, stroom en gas verbruik vanaf december 2000 registreren; 
- energiezuinige lampen aanschaffen en schoningsruimte isoleren. 
Ondernemer 1 en 2 stellen zich verantwoordelijk voor het uitdragen, het begrijpen en toepassen 
van het kwaliteitsbeleid en de daaruit voortkomende doelstellingen en actieplannen. 
Lelystad, 
W. Lof en I.T. Lof 
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Begeleiden teelt, sorteren en bewaren 
Opzetten 
Trek 
Oogst en afzet klaarmaken 
Ondernemersverantwoordclijkheid 
Document- en gegevensbeheer 
Corrigerende en preventieve maatregelen 
Interne audit 
Opleiding 
Onderhoud en schoonmaken 
Beheersing keurings-, meet- en beproe-
vingsmiddelen 



































• = verantwoordelijk (beslissingsbevoegd) 
o = adviesplicht (de verantwoordelijke is verplicht advies in te winnen bij deze persoon) 
x = betrokken (bij uitvoering werkzaamheden) 
Vervanging (van de verantwoordelijkheden) 
De verantwoordelijkheid voor de procedures opstellen trekplan, inkoop, oogst en afzet klaarma-
ken, onderhoud en schoonmaken, interne audits, ondernemersverantwoordelijkheid en corrige-
rende en preventieve maatregelen wordt vervangen door ondernemer 2. Bij de procedures op-
zetten, trek, onderhoud en schoonmaken, beheersing keurings-, meet- en beprocvingsmiddelen 
wordt deze vervangen door medewerker 1. Medewerker 1 en ondernemer 2 worden indien nodig 
vervangen door ondernemer 1. De verantwoordelijkheid van procedure begeleiden van teelt, 
sorteren en bewaren wordt vervangen door ondernemer 2 in nauwe samenwerking met de externe 
begeleiding. Tevens is ondernemer 2 verantwoordelijk voor de procedure keuring en beproeving 
bij uitval van ondernemer I. 
Middelen 
Ondernemer 1 is verantwoordelijk voor het identificeren en in voldoende mate beschikbaar stel-
len van de juiste middelen. Medewerkers die bevoegd zijn machines te bedienen en/ of controles 
uil te voeren zijn hiertoe bekwaam of krijgen instructies. Het primaire proces wordt uitgevoerd 
met behulp van goed onderhouden en veilige bedrijfsmiddelen. Waar van toepassing worden per-














4 van 5 
Directievertegenwoordiger 
Ondernemer 1 vervult de functie van kwaliteitsfunctionaris. Hij is verantwoordelijk voor de op-
zet en het instandhouden van het kwaliteitssysteem en het verzamelen van benodigde registraties 
voor de jaarlijkse evaluatie van het systeem (beoordeling van het kwaliteitszorgsysteem). 
Beoordeling van het kwaliteitszorgsysteem 
Ondernemer 1 en 2 beoordelen jaarlijks (in december) of met het huidige kwaliteitszorgsysteem 
de geformuleerde doelstellingen haalbaar zijn. Bij de beoordeling worden tevens de geformu-
leerde kwaliteitsdoelstellingen geëvalueerd en worden er aanvullende/ nieuwe doelstellingen 
vastgesteld. Ook wordt de eigen opleidingsbehoefte bepaald en wordt vastgesteld op welke wijze 
hier invulling aan wordt gegeven. Tevens wordt beoordeeld of het kwaliteitszorgsysteem prak-
tisch werkt en doeltreffend is. 
Bij de beoordeling worden gebruikt: 
• Doelstellingen van het afgelopen jaar 
• Klachten/ fouten registratie 
• Auditchecklijsten 
• Registratieformulier opzetten 
• Bedrijfseconomische boekhouding 
• Actie/ afsprakenlijst 
Van deze evaluatie wordt een verslag gemaakt. 
Opbouw van het kwaliteitszorgsysteem 
Het handboek bevat alle originele kwaliteitsdocumenten van het kwaliteitszorgsysteem. Onder-
nemer 2 is verantwoordelijk voor het beheer van de documenten. 
Voor de overzichtelijkheid zijn bij de procedures ten aanzien van het primaire proces, de proces-
sen weergegeven in stroomschema's. In de procedures is aangegeven wie, wat, waar, waarom en 
wanneer moet doen. Naast de procedures worden registraties (formulieren) en werkinstructies 
gebruikt. 
In de systeemmatrix is weergegeven in welke procedures welke elementen van de iSO-9002 
norm in het kwaliteitssysteem worden afgedekt. 
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del ijkheid 
Communicatie met de medewerkers 
Ondernemer 2 heeft minimaal 2 x per jaar werkoverleg met de medewerkers. Hiervan wordt een 
kort verslag gemaakt, middels het actie/ afsprakenlijstje (zie F06), welke in de kantine wordt op-
gehangen. 
Ondernemer 2 heeft met de vaste medewerkers jaarlijks een evaluatiegesprek (functionerings/ 
beoordelingsgesprek). Hierbij komen aan de orde: 
• Tevredenheid medewerker met het takenpakket; 
• Mogelijke toekomstige opleiding, cursus, aanvullende eisen; 
• Eventuele beloningsstructuur; 
• Evalueren van het functioneren. 
Ondernemer 2 maakt van het evaluatiegesprek een kort verslag, welke ondertekend wordt door 
de betreffende medewerker. 
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heer 
Datum uitgifte: 27-10-2000 
Versie: I 
Uocumenlcode: B02 
Paizina: 1 van 4 
Toelichting 
Autorisatie en goedkeuring 
Dat een onderdeel van het kwaliteitshandboek formeel is goedgekeurd blijkt uit een paraaf van 
l.T. Lof (ondernemer 2) met blauwe pen in de koptekst op elke eerste pagina van een document. 
Elk origineel document is voorzien van een dergelijke originele paraaf. 
Distributie 
Ondernemer 1 draagt er zorg voor dat een ieder voor wie het van belang is om kennis te hebben 
van de inhoud van het beschreven kwaliteitssysteem dit tijdig krijgt. 
Kopieën 
In geen geval is het wie dan ook toegestaan zonder toestemming van ondernemer I, kopieën van 
het kwaliteitshandboek of delen ervan te maken en te verspreiden of aantekeningen aan te bren-
gen, daar deze niet beheerst kunnen worden. Kopieën zijn te herkennen aan het feit dat deze 
zwart/wil (geen originele blauwe paraaf) zijn. 
Beheer van wijzigingen 
Wijzigingen kunnen door iedere medewerker of door derden voorgesteld worden. De voorgestel-
de wijziging wordt met betrokkenen beoordeeld en besproken. Ondernemer 2 voert de wijziging 
door in het handboek. Tevens is ondernemer 2 verantwoordelijk voor het actueel houden, archi-
veren en het beheer van alle documenten, tenzij anders aangegeven in tabel. 
Op het moment dat er een onderdeel wijzigt, vervangt ondernemer 2 het oude document door de 
nieuwe. Gewijzigde tekst wordt cursief 'weergegeven. Bij een wijziging wordt het versienummer 
in de koptekst met 1 opgehoogd en wordt de actuele wijzigingsdatum vermeld in de kolom da-
tum. Tevens wordt de inhoudsopgave aangepast. Van gewijzigde documenten wordt 1 exemplaar 
tenminste 3 jaar bewaard. 
Indeling 
Iedere bladzijde van het kwaliteitshandboek bevat tenminste de volgende informatie: 
Kwaliteitshandboek: Mts. W. en l.T. Lof 
Document: Documentnaam 
Datum: Datum van uitgifte van document 
Versie: Versienummer 
Documentcode: Letter, gevolgd door nummer 





document begint met een P 
document begint met een W 
document begint met een F 
(wie doet wat wanneer) 
(hoe doe je iets) 
(vastleggen van gegevens) 
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Pasjina: 2 van 4 
Document- en gegevensbeheer 
Bij document- en gegevensbeheer wordt onderscheid gemaakt in: van toepassing zijnde normen, 
voorwaarden en bepalingen, interne documenten (inclusief kwaliteitsregistraties), externe do-
cumenten (registraties die men van derden aangeleverd krijgt) en compulerfiles / gegevens. 
Externe normen, voorwaarden en bepalingen: 
D o c u m e n t 
N E N - E N - I S O 9002 norm: 1994 
Hygiënecode voor teel tbedri jven van groenten en fruit 
Veiling- en sorteervoorschrif ten 
K C B - normen 
M B T reglement 
Risico Inventarisat ie & Evaluat ie scan (arbo) 
Mi l ieuvergunning 
Algemeen : essent iële inkoop- en garantie voorwaarden 
van machines en installaties 


















Interne d o c u m e n t e n / regis trat ieoverzichten 
Naam registratie / document 
Trckplanncn 
Voorraado verzicht 







































Map facturen (thuis) 
Kantoor 
Bewaartermijn 
Tenminste 3 jaar 
Tenminste 3 jaar 
Tenminste 3 jaar 
Onbepaald 
Tol nieuwe 
Tenminste 3 jaar 








Tot controle weekoverzicht 
Tot controle weekoverzicht 
Tenminste 1 jaar 
Tenminste 1 jaar 
Tenminste 1 jaar 
Tenminste 1 jaar 
Tenminste 2 jaar 
68 
Kwaliteitshandboek: Mts. W. en I.T, I.of 
Document: Document- en geg 
beheer 
Datum uitgifte: 27-10-2000 : Documentcode: B02 





















Registratie van klachten, opmer-
kingen, fouten of afwijkend pro-
duct —> maakt evaluatie mogelijk 
Externe controle- en ijkrapporten 
van meet- en wegapparaluur 
Planning + registratie van perio-
diek intern onderhoud en controle 
Planning + registratie van perio-
diek schoonmaken 
Minimaal 2 x per jaar kort werk-
overleg, waarvan actielijst wordt 
opgesteld 
Heldere (getekende) afspraken 
en/of contracten van verkoop en 
inkoop. Inkoop wordt afgestemd 



































In de inhoudsopgave van het kwaliteitshandboek zijn de actuele versies van de interne docu-
menten / registraties aangegeven. 
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Tenminste 3 jaar 
Tenminste 3 jaar 
Tenminste 7 jaar 
Tot aflevering 













Van het handboek is er naast het origineel op schrift ook een weergave van het laatste exemplaar 
opgeslagen in het geheugen van de computer. Van alle computerdocumenten wordt 1 keer per 
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Document: Corrigerende en prcvenli 
maatregelen 
Datum uitgifte: 27-10-2000 
Versie: 1 
Doctimentcode: B03 
Parrina: I van I 
Toelichting 
Klacht = negatieve opmerking over de productkwaliteit en/ of de kwaliteit van de organisa-
tie ( proceskwaliteit). 
1. ledere ondernemer of medewerker kan, zowel interne als externe klachten ontvangen. Alle 
klachten moeten door gegeven worden aan ondernemer 1. 
2. Ondernemer I : 
• registreert de klacht op klachten- afwijkingenformulier, zie F09 (datum, van wie, omschrij-
ving klacht, oorzaak klacht); 
• beoordeelt de aard en omvang van de klacht; 
• tracht de oorzaak te herleiden; 
• stelt een correctieve maatregel voor (maatregel om klant/ klager tevreden te stellen = afhan-
deling); 
• stelt en voert een verbetermaatregel door om de klacht in de toekomst te voorkomen; 
• doet de klacht in het klachtendossier; 
• draagt er zorg voor dat klachten in overleg worden geëvalueerd. 
Corrigerende maatregelen (maatregelen om geconstateerde fouten te corrigeren, oftewel de 
oorzaak van een afwijking en/of fout weg te nemen) 
Corrigerende maatregelen kunnen plaatsvinden naar aanleiding van: 
1. procescontroles (afwijkende producten); 
2. klachten (van klanten); 
3. interne audits. 
Ad 1. Tijdens de verschillende procescontroles kan blijken dat corrigerende maatregelen nodig 
zijn. Wie corrigerende maatregelen kan initiëren en/ of waar de maatregelen worden vastgelegd 
is beschreven in de procedures 
Ad 2. Op basis van klachten kunnen corrigerende maatregelen worden genomen. Deze corrige-
rende maatregelen worden vastgelegd op het klachtenformulier 
Ad 3. Corrigerende maatregelen welke voortvloeien uit de interne audit worden op het auditrap-
port vastgelegd en tijdens de (vervolg) audit met de betrokken medewerker geëvalueerd 
Preventieve maatregelen (maatregelen om potentiële fouten/afwijkingen te voorkomen) 
Het kwaliteitssysteem als zodanig heeft een preventieve werking. Tevens kan uit periodieke 
controles en evaluaties blijken dat preventieve maatregelen nodig zijn. ledere medewerker kan 
preventieve maatregelen voorstellen. 
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Toelichting 
Het doel van de interne audit is: 
• nagaan of gewerkt wordt zoals is afgesproken en vastgelegd is in het kwaliteitshandboek; 
• vaststellen of het kwaliteitssysteem doeltreffend is. 
Alle onderdelen van het kwaliteitssysteem worden jaarlijks in januari geaudit. De audit op een 
bepaald onderdeel wordt uitgevoerd door een medewerker of een derde die geen directe bemoei-
enis heeft met het onderdeel dat geaudit wordt. 
Het te auditten onderdeel wordt door betreffende auditor voorbereid. Hierbij worden resultaten 
van een vorige audit meegenomen. 
De auditor voert de audit uit aan de hand van de audit checklijst (F08) en kan eventueel gebruik 
maken van de werkinstructie (W01). De auditor legt geconstateerde tekortkomingen en punten 
ter verbetering vast op deze audit checklijst. De auditee stelt in overleg met de auditor een corri-
gerende maatregel voor en een termijn waarop de maatregel doorgevoerd moet zijn. Bij een te-
kortkoming die direct van invloed is op de kwaliteit van de te leveren producten/diensten wordt 
de maatregel direct doorgevoerd. Na de afgesproken termijn beoordeelt de auditor of de maatre-
gel effectief is geweest. De auditor registreert de corrigerende maatregel, de afgesproken termijn 
en of de maatregel effectief is geweest, op de audit checklijst. De auditee en de auditor onderte-
kenen de audit checklijst. 
Bij de jaarlijkse beoordeling van het kwaliteitszorgsysteem worden de auditresultaten geëvalu-
eerd. 
In de workshops voor de opzet van dit kwaliteitsysteem zijn de deelnemers geïnstrueerd ten aan-
zien van het uitvoeren van interne audits. 
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Aan (nieuwe / tijdelijke) medewerkers wordt de eis gesteld dat zij Nederlands spieken en gemo-
tiveerd zijn. 
Voor een aantal medewerkers kan een aanvullende eis gelden zoals: heftruckdiploma, spuitlicen-
tie, EHBO-diploma. min. MBO niveau, etc. 
Ondernemer 2 bepaalt ad-hoc de relevante functie-eisen en gebruikt hierbij de inschalingsmap 
CAO. 
Interne opleiding 
Ondernemer 2 informeert nieuw personeel ten aanzien van de werking van het kwaliteitssysteem 
en brengt hem/ haar op de hoogte van het kwaliteitsbeleid en de doelstellingen. Nieuwe en tij-
delijke medewerkers worden aangestuurd en geïnstrueerd door beide ondernemers of eventueel 
een ervaren medewerker. Tevens worden de standplaatsen van de brandblussers en de verband-
trommels doorgegeven. 
Externe opleiding 
Vaste medewerkers hebben de mogelijkheid om een externe opleiding of cursus te volgen, in 
overleg met beide ondernemers. Zij bepalen of een cursus relevant is en op kosten van het be-
drijf gedaan kan worden. De opleidingsafspraken kunnen op papier worden vastgelegd. De me-
dewerker dient een kopie van het certificaat / diploma te overhandigen aan ondernemer 2 als be-
wijs van het (voldoende) afronden van de externe cursus. Deze worden bewaard in map mede-
werkers. 
De ondernemers kunnen in overleg met vaste ervaren medewerkers besluiten dat zij geabonneerd 
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Kwaliteitshandboek: Mts. W. en I.T. Lof 
Document: Procedure conlractbewa-
k i 11 tl 
Datum uitgifte: 27-10-2000 
Versie: 1 
Documentcodc: PO I 
Paüina: I \an 
Toelichting 
Ondernemer I is verantwoordelijk voor de verkoop (inclusief vastlegging van de afspraken in 
verkoopcontracten!) en de contacten (communicatie en PR) met de klant. 
Het product wordt momenteel verkocht aan 1 klant (veiling), waarmee contractuele afspraken 
zijn overeengekomen. 
Ondernemer I beoordeelt bij nieuwe opdrachten en klanten of de achterliggende organisatie aan 
de specifieke eisen kan voldoen. Bij goedkeuring wordt de overeenkomst bevestigd middels een 
contract of fax. waarin de eisen zijn vastgelegd. 
Tevens bevestigt ondernemer 1 schriftelijk (per fax) als er niet aan de eisen van het contract vol-
daan kan worden. 
Ondernemer 1 communiceert de (gewijzigde) eisen in het verkoopcontract naarde medewerkers. 
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Document: Procedure inkoop 
Datum uitgifte: 27-10-2000 
Versie: 1 
Documentcode: P02 
Pagina: ] van '. 
Toelichting 
Kapitaalgoederen en kisten en/of trekbakken worden ingekocht door ondernemer 1. Op basis van 
een pakket van eisen worden bij verschillende toeleveranciers offertes opgevraagd. Opdrachtver-
strekking vindt schriftelijk plaats. 
Op basis van de vastgestelde eisen koopt ondernemer 1 witlofwortelen aan van de telers. Pro-
ducteisen, prijzen en condities worden in een contract schriftelijk bevestigd. Fust en verpak-
kingsmateriaal worden bij de veiling besteld en ingekocht op basis van de geldende standaard. 
Bij inkoop van onderstaande producten wordt een toeleverancier geselecteerd op basis van on-
derstaande eisen. Bestellingen vinden per fax plaats of telefonisch. Telefonische bestellingen 
worden genoteerd in het bestelschrift. Hierbij wordt de besteldatum en specificatie van de in te 

















de eisen t.a.v. van ras, hoeveel-
heid, fractie, coating/priming. 
kiemkracht, prijs 
Voorzien van toelatingsnummer. 
prijs 
Prijs, afgesproken verpakking 
Volgens afspraak 
Elisen ten aanzien van wortel -
lengte, beschadiging en breuk 
Spreken van de Nederlandse 
taal. motivatie 
Goed en tijdig advies 
Deugdelijke onderdelen 
Objectief 
Advies op maal 
Risen aan toeleverancier 
Leveren eonform afspraak 




24 uur levering 
STEK geregistreei'd, ade-
quaat reageren op storingen 








Goede voorlichting en be-




pieren en de gestelde eisen 




pakbon en bestelling, deugde-
lijke verpakking 
Levering conform bestelling 
Deugdelijke reparatie/ onder-
delen 




Advies op maat 
Advies op maat 
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Ingangscontrole vindt plaats zoals in bovenstaand schema is weergegeven door ondernemer 1. 
Ten teken dat ingangscontrole is uitgevoerd wordt de datum van ontvangst vermeld op de bestel-
fax of in het bestelschrift. Daarna worden de facturen gecontroleerd aan de hand van de pakbon-
nen. 
Toeleveranciersbeoordeling 
Indien bij de ingangscontrole of tijdens gebruik afwijkingen worden geconstateerd wordt binnen 
24 uur gereclameerd bij de betreffende toeleverancier. Op de bestelfax of in het bestelschrift 
wordt vastgelegd: datum, toeleverancier, klacht, met wie gesproken is en hetgeen afgesproken is. 
Toeleveranciersbeoordeling vindt dus voortdurend plaats. Indien de klacht niet naar wens wordt 
opgelost overwegen de ondernemers niet meer in te kopen bij betreffende toeleverancier. 
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Document: Procedure opstellen trek-
plan 
Datum uitgifte: 27-10-2000 Doeumenteode: P03 
Versie: 1 Paizina: 1 van 3 
Trekplan vorig jaar 
Voorraadoverzicht 
1. Bepalen aantal 
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plan 
Toelichting: 
1. Bepalen aantal ha's en bakken: 
• in januari bepalen aantal te telen hectares en het aantal te trekken bakken op basis van: 
• trekplan vorig jaar; 
• de voorraad (zie voorraadoverzicht); 
• aantal m2 trek oppervlakte; 
• aantal werkbare weken, rekening houden met eventuele feest- en vakantiedagen. 
• berekende kengetallen in agenda noteren. 
2. Bepalen ras- en perceelskeuze: 
• ras op basis van: 
• type lof (rassen informatie) en geschiktheid van de rassen in de desbetreffende trekperi-
ode: 
• keuze tussen vroeg -> tot december; 
midden vroeg -> december tot mei; 
laat -> mei tot oktober/november. 
• perceel op basis van: 
• oordeel perceelsselectie onderzoek; 
• ervaringen van vorige teelt op dat perceel; 
• grondsoort / humusgehalte /afslibbaarheid; 
• stikstofvoorraad (externe begeleider neemt op instructie van de ondernemer in februa-
ri/maart grondmonsters); 
• ligging perceel t.a.v. bereikbaarheid en logistiek. 
• overzicht met geschikte witloftelers vastleggen in agenda. 
3. Checken percelen vaste telers: 
• controle m.b.v. overzicht witloftelers of er kwalitatief voldoende percelen zijn bij (vaste) 
akkerbouwers om het aantal bepaalde hectares te kunnen onderbrengen bij telers. 
4. Inschakelen bemiddelaar: 
• contact opnemen met een bemiddelaar indien er (kwalitatief) niet voldoende percelen in ei-
gen beheer zijn of bekend zijn; 
• ondernemer 1 faxt of stuurt de perceelseisen en een leeg perseelsselectie onderzoek-
formulier naar de bemiddelaar en laat dit invullen. 
Aanbieden percelen ondernemer: 
bij aanbieden percelen door bemiddelaar die aan de perceelsselectie eisen voldoen, bepalen 
of met de aangeboden percelen akkoord kan worden gegaan; 
contact opnemen met de bemiddelaar indien het aanbod (kwalitatief) nog niet voldoende is, 
zodat een aantal nieuwe percelen moet worden aangeboden; 














3 van 3 
Contracteren: 
ondernemer 1 verzorgt de verzending en ondertekening van de teeltcontracten naar de vaste, 
eigen akkerbouwers; 
de bemiddelaar is verantwoordelijk voor de teeltcontracten met akkerbouwers van de door 
hem aangeboden percelen; 
bijzondere condities die in het contract moeten worden opgenomen zijn: 
begeleiding door particulier bureau; 
kosten zaad en zaaien; 
voorvrucht; 
aantal planten per ha opkomst (minimaal 180.000) -> bij lager aantal overzaaien! 
(uiterste over-)zaaidatum; 
actie bij te hoog stikstofcijfer; 
kosten transport; 
de contracten dienen voordat het zaaien begint ondertekent weer binnen zijn; 
de akkerbouwer is verplicht MBT registraties uit te voeren, conform het MBT reglement; 
contract met loonkoeler via standaard contract. 
7. Opstellen trekplan: 
• op basis van alle bovenstaande gegevens en het bekend zijn van de hoeveelheden wortelen 
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Doeunient: Procédure begeleiden teelt, 
sorteren en bewaren 
Datum uitgifte: 27-10-2000 
Versie: I 
Doeunienteode: P04 
Pagina: 2 \an 3 
Toelichting: 
1. Contact opnemen met: 
• Externe begeleiding. Met externe begeleiding voorwaarden doornemen en contract af-
sluiten (met betrekking tot begeleiding teelt en koeling). Letten op: 
• welke taken en verantwoordelijkheden; 
• frequentie van de controles; 
• rapportage van de controles en constateringen. 
• Afspraken met sorteerder doornemen en bevestigen 
• Doorgeven aan loonkoeler: - aantal kisten 
- bewaarduur 
- temperatuurinstelling 
• Bij deze contacten (afspraken) gelden het trekplan en de contracten en/ of afspraken als 
uitgangspunt 
2. Bemesting: 
• Met behulp van het ' oordeel perceelsselectie onderzoek' wordt er. samen met de exter-
ne begeleiding, voor ieder perceel/ras combinatie een bemestingsplan opgesteld 
3. Zaaien: 
• Ondernemer bepaald in overleg met teler het moment van ruggen opbouwen en zaaien 
• Ondernemer bepaald de hoeveelheid te zaaien zaad 
• Na opkomst opkomstbepaling doen en keuze maken overzaaicn ja / nee 
• Registratie van datums van uitvoering op overzicht begeleiding 
4. Begeleiding: 
• Begeleiding vindt plaats volgens de voorgenomen afspraken (contract externe begelei-
ding). Wel moet er rekening gehouden worden met het MBT- reglement en de registratie 
bij gebruik van gewasbeschermingsmiddelen 
• Begeleider houdt teeltregistratie bij in het 'overzicht begeleiding' (hierbij worden ook 
de resultaten van de grondmonsters en wortelanalyses meegenomen). Bij problemen 
wordt er altijd contact opgenomen met de teler (teeltcontract) en ondernemer (trekker). 
Rooien: 
• Bij de late rassen in overleg met de teler en de eventuele externe begeleider op basis van 
de wortelanalyse en de dikte van de wortel het tijdsstip van rooien bepalen 
• Bij eventuele behandeling met gewasbeschermingsmiddelen gebruik maken van het 
MBT- reglement en de MBT- registratieformulieren 
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Pagina: 3 \ an 3 
• Begeleider telt de wortelen en zorgt voor eindafrekening + weegbrief. Tevens neemt hij 
een monster voor een wortelanalyse. Dit monster wordt naar het laboratorium verstuurd. 
6. Sorteren: 
• Vervoer regelen 
• Sorteerploeg organiseren 
• Sorteren op grof (4-6 cm) en fijn (3,25 - 4 cm) 
• Sorteer ondermaatse, bovenmaatse, zieke pennen en grond/loof eruit = tarra 
• Letten op plaatsen kistkaarten met aanduiding grof of fijn 
• Bij eventueel gebruik gewasbeschermingsmiddelen-registratie op MBT-formulier 
7. Bewaren (koelen): 
• De gehele begeleiding van de bewaring wordt uitbesteed aan de externe begeleider 
• Het bewaarproces wordt ingesteld aan de hand van: 
• het trekplan; 
• de wortelanalyse; 
• het ras. 
• Door de externe begeleider wordt een koelregistratie bijgehouden 
• Bij inslagformulieren letten op nummers die de loonkoeler hanteert. 
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85 
•ilshandboek: Mts. W. en I.T. Lof Datum uitgifte: 27-10-2000 Documentcode: P05 
Document: Procedure opzetten Versie: I Pagina: 2 van 3 
Toelichting: 
1. Informeer loonkoclcr/ transporteur: 
• Medewerker 1 informeert de loonkoeler over op te halen partij aan de hand het trekplan 
en in overleg met ondernemer 1 
• Medewerker I geeft de transporteur opdracht om de kisten met wortels op te halen 
(controle op nummers op kisten) 
2. Ontdooien in koelcel: 
• De kisten worden door medewerker 1 tijdelijk in de koelcel opgeslagen of direct in de 
stortbak gestort om op te zetten 
• Let op: de wortels moeten ontdooid zijn 
• I x per dag controle temperatuur 
• Controleer de partij nogmaals aan de hand van de kistkaart en het inslagformulier 
Arbo-aandachtspunt: - let op geschiktheid van de kleding met werken in de koelcel 
Milieu-aandachtspunt: - lekwater opvangen en via riool afvoeren 
3. Storten en opzet van de wortelen: 
• Medewerker 1 haalt de kisten uit de koelcel en kantelt ze in de opzetbunker 
• Ondernemer 1 heeft mondeling het personeel geïnstrueerd waarbij de medewerker met 
de meeste ervaring achteraan geplaatst wordt 
• De band opstarten door medewerker 1 
• Rondom het pijpje beginnen met het opzetten van de wortels 
• De wortels schuin plaatsen 
• De fijne en korte wortels aan de zijkant van de bak plaatsen en de grove wortels in het 
midden 
• Selecteer niet op/.etbare uit de partij op basis van ervaring. Vraag bij twijfel medewerker 
1 of ondernemer I. 
• Medewerker I bedient de aanvoer hoeveelheid en is verantwoordelijk voor de tarracon-
trole. 
Arbo-aandachtspuntcn: - draag juist schoeisel 
heftruck zo kort mogelijk in de bedrijfsruimten laten 
draaien in verband met giftige gassen en geluidsoverlast 
let op voldoende licht 
4. Spuiten gewasbcsschermingsmiddelen 
• Medewerker I spuit de calciumchloride of Rovral over de bakken conform teeltadvies. 
MBT-reglement en het etiket 
• Let op dat er gelijkmatig gespoten wordt! 
• Controleer visueel of de gespoten hoeveelheid overeenstemt met wat er in het spuitreservoir 
aanwezig is 
• Gebruikte middel registreren op MBT-formulier 
Arbo-aandachtspunt: - gebruik maken van beschermingsmiddelen bij gebruik 
gewasbeschermingsmiddelen 
Milieu-aandachtspunt: - kies voor minst milieubelastend middel 
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5. Stapelen bakken en in cel plaatsen: 
• Een medewerker (heftruckchauffeur) stapelt de trekbakken en rijdt de bakken de koelcel 
of de trekcel in, na extra controle of bakken op de juiste wijze gestapeld zijn (water-
pijpjes moeten om en om!), 
• De lege karretjes terug plaatsen in de oogstruimte 
6. Registratie: 
• Medewerker 1 vult de opzetregistratie in en hangt deze in de kantine 
Algemeen: 
Arbo-aandachtspunt: - stapel bakken altijd voorzichtig op en af en rijdt voorzichtig, zodat 
bakken niet kunnen omvallen 
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Toelichting: 
1. Controle trekcel/ bassin: 
Vloer en wanden schoonspuiten met hogedrukreiniger 
Dosering reiniging bassin 270 ltr. water + 5 ltr. Salpeterzuur^ 24 uur laten circuleren (vol-
gens MBT reglement) 
Reinig de put en de leidingen met hogedrukreiniger 
Bassin daarna goed door- en schoonspoelen met leidingwater 
Controleer of de vlotter en bemestingstoevoer niet kapot of verstopt zijn 
Aftekenen op schoonmaakplan 
Bakken in trekcel + aansluiten slangen: 
Ondernemer 1 rijdt de betreffende witlofbakken in de trekcel of instrueert medewerker 1 om 
dit te doen 
Let op: de onderste bakken met de pijpen naar het midden zetten, daarna links-en-rechtsom 
plaatsen. 
De bakken worden 9 hoog geplaatst en ±10 cm van elkaar 
De partij die als eerste geoogst kan worden vooraan zetten —» keuze maken op basis van ras 
en fijnheid partij (in verband met groeisnelheid) 
Daarna worden de aan- en afvoerslang aangesloten —> wees voorzichtig bij aansluiting bo-
venste slangen 
Trekbak vullen water + GBM*: 
De ondernemer vult de trekbakkcn met water en waterstofperoxide (wortelpunt eraf bran-
den). 
Dosering 100 ppm waterstofperoxide, 12 uur druppelen, controle d.m.v. strookjes —> lees 
gebruiksvoorschrift van middel! 
De GBM* worden afgewogen of middels maatbeker gedoseerd (alles volgens gebruiksaan-
wijzing etiket en het MBT reglement) 
Registratie op MBT formulier 
Instellen temperaturen: 
Water- en luchttemperatuur instellen op basis van de wortelanalyse, advies begeleider en 
vakmanschap 
De luchttemperatuur is ± 2 graden kouder dan de watertemperatuur 
Registratie op bassin controle-kaart 
Controle/ geven voeding: 
Dagelijkse controle op putten, trekkerij. temperatuur, vocht, pH. EC, ziekten en plagen, 
groei en kwaliteit 
Op basis van ervaring, vakmanschap en advies van de begeleider bijsturen van de voedings-
gift, gewasbeschermingsmiddelengift en het klimaat van de trekcel 
Na ± 4 dagen voeding geven aan de hand van het voedingsadvies 
In de A-bak komen de zuren en in de B-bak de basen 
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• Fosforzuur wordt de eerste 3 dagen toegediend (lage pH = minder ziektedruk) 
• De optimale EC waarde is 2. Hier dagelijks op controleren en aan de hand van de EC waarde 
wordt de voedingsgift gedoseerd op basis van: 
• Trekdag 
• Partij 
• Gepland oogsttijdstip 
• Registratie op bassin controle-kaart 
• Product- of procesafwijkingen worden geregistreerd op het klachten/ afwijkingsformulier 
(F09) 
Arbo-aandachtspunl: - gebruik maken van deugdelijke ladder 
6. Afsluiten/ uitrijden/ reinigen: 
• 2 dagen voor oogst watertoevoer en bemesting uitzetten 
• Hierna pomp uitzetten en overtollig proceswater lozen op riool 
• Kranen van verwarming en de koeling uitzetten 
• Plaatsen bakken in tussenruimte 
GBM* = gewasbeschermingsmiddel 
Algemeen: 
Milieu-aandachtspunten: - minst milieubelastende middelen gebruiken 
- meststoffen in aparte ruimte en in anti-lckbak opslaan 
- doseringen van GBM* standaard 5'/r lager hanteren dan advies 
- volgens voorschriften GBM* opslaan 
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Toelichting: 
1. Voorbereiding: 
• Planning aan de hand van het formulier 'registratie opzetten' 
• Voorraad van fust en verpakkingsmateriaal controleren en eventueel bestellen bij trans-
portondernemer via een fax. Bij levering controle fax en ontvangst fustbon 
• Bestelling bij aankomst door ondernemer controleren en bij direct zichtbare afwijkingen 
bestelling meteen retour sturen. Wanneer de gebreken later blijken, dan op de bestelling 
een briefje plakken met niet gebruiken en bestelling bij de eerst volgende vracht retour 
zenden. Tevens registratie op 'klachten- afwijkingen' formulier (F09). 
• Fust en verpakkingsmateriaal schoon en droog wegzetten 
• Stikkermachine goed instellen 
• Onderhoud oogstmachine (slijpen + doorsmeren) 
• Personeel plannen en op planningsbord vermelden 
• Afsluiten van de watertoevoer in trekcel 
2. Trekbakken uit cel halen: 
• Maximaal 5 bakken per keer uit cel halen met heftruck 
• Bakken ontstapelen en één voor één op kar plaatsen (eventueel eerst lege schone bakken 
stapelen en karren ophalen) 
• Let op stand van de lepels in verband met beschadiging van het lof 
• Let op deur sluiten van trekcel 
• Pijpjes naar boven duwen 
• Bakken met lof afdekken met verduisteringsfolie 
Arbo-aandachtspunt: - voorzichtig rijden met heftruck, zodat bakken niet kunnen omvallen 
3. Inhangen/ afsnijden: 
Medewerker hangt wortelen in machine op basis van een instructie van de ondernemer 
Bij tussenpijpje beginnen bij start volle bak 
Zorg ervoor dat de wortelen niet omvallen in de trekbak, i.v.m. vervuiling 
Let bij inhangen op de inkeping tussen wortel en krop 
Punt wortel naar beneden gericht 
Pak alleen de wortel vast, i.v.m. beschadiging en vervuiling van de kroppen 
Slechte wortelen verwijderen 
Geef bij bijna lege bak een seintje aan oogster/weger voor nieuwe volle bak 
ARBO- aandachtspunt: - vermijd lange reikafstanden door tijdig de trekbak te draaien 
- gebruik handschoenen en trek schort + laarzen aan 
Aan- en afvoer bakken: 
Medewerker geeft nieuwe volle bak aan inhanger 
Medewerker maakt alvast een begin met wortels uit de bak halen 
Borstel door pijpje halen 
Lege bak + kar in wasmachine duwen en wasmachine starten 
Schone bak + kar uit wasmachine halen en in een rij plaatsen 
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3 van 4 
5. Oogsten + sorteren: 
• Sehonen en sorteren aan de hand van veiling- en sorteervoorschriften die op poster bo-
ven schoningslijn vermeld staan (staan tevens in productboek vermeld) 
• Volg hygiëneregels 
• De voorschriften worden uitgelegd door ondernemer en ondernemer werkt nieuwe me-
dewerkers in aan de hand van een werkinstructie schonen/ sorteren (W02) 
• Plaats oogstnummer in iedere kist of doos 
• Ondernemer 1 registreert afwijkingen op klachten- afwijkingenregistratie (F08) 
6. Bijstellen juiste diepte: 
• Ondernemer 1 of medewerker I stelt het mes op de juiste diepte in op basis van het 
oogstresultaat van de oogsters en op basis van eigen inzicht. Diepte is afhankelijk van 
ras. kwaliteit, grofheid partij. 
7. Afwegen + palletiseren: 
• Afwegen, stikkeren en palletiseren aan de hand van de werkinstructie (WÜ3, op basis 
van KCB normen) 
• Bij te veel gewichtafwijking seintje geven aan oogsters/ sorteerders 
• De stikker op een doos of kist geeft aan dat eindcontrole heeft plaats gevonden 
• Ondernemer 1 controleert minimaal 1 keer per dag een doos of kist (visueel) kwaliteit 
en sortering, wanneer er afwijkingen zijn. wordt er een seintje aan de oogsters/ sorteer-
ders gegeven en hij registreert afwijkingen op klachten- afwijkingenregistratie (F08) 
8. Volle pallets in koelcel plaatsen: 
• Heftruckchauffeur zet volle pallets direct in koelcel 
• Voorzichtig rijden en niks beschadigen 
Arbo-aandachtspunt: - heftruck zo kort mogelijk laten draaien in bedrijfsruimten 
9. Afleveren: 
• Voorzichtig rijden en niks beschadigen 
• Veilingbrief invullen (aantal/ klasse/ fustcode) + gegevens door faxen naar de veiling + 
kopie veilingbrief bewaren 
• Gegevens veilingbrief tevens in agenda noteren 
• Ontvangst vrachtbrief van chauffeur 
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Document: Procedure oosjst en ut/cl klaarma-
ken 
Pauina: 4 \an 4 
10. Administratie: 
• Ondernemer 1 berekent: 
Aantal kilogrammen per bak 
Aantal kilogrammen per uur 
Noteert de gegevens op het registratieformulier opzetten 
• Dagafschriften die via de fax binnen komen dagelijks controleren aan de hand de kopie 
van de veilingbrief 
• Gegevens daarna in computerbestand invoeren 
• Wcekafschrift controleren aan de hand van dagafschriften 
• Originele dag + weekafschriften bewaren in boekhouding 
• I x per week controle fust met fustbon 
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Document: Procedure onderhoud en schoon- Versie: 1 Pagina: l \a r 
maken 
Toelichting 
Het onderhoudsprogramma moet zodanig zijn dat de machines, installatie en apparatuur geschikt 
zijn om de door de klant gevraagde productkwaliteit te kunnen leveren en om een optimale (effi-
ciënte) procesdoorvoer te verkrijgen. 
Het schoonmaakprogramma moet voldoen aan de eisen in de hygiënecode en ter verbetering van 
de algemene hygiënetoestand van het bedrijf en haar machines, installaties en apparatuur. 
Medewerker 1 stelt in januari van ieder jaar een onderhoudsplan op en hangt deze in de werk-
plaats. Hij voert zelf het onderhoud uit of stuurt een andere medewerker aan om het onderhoud 
uit te voeren. Wanneer een extern bedrijf verantwoordelijk is voor het onderhoud is medewerker 
1 verantwoordelijk voor eventuele afspraken die gemaakt moeten worden. Wanneer het onder-
houd is uitgevoerd moet er een paraaf op het vakje (per maand) gezet worden. 
Medewerker 1 stelt 1 x per maand een schoonmaakplan op en hangt deze in de kantine. Dit is 
een plan voor iedere maand. Na deze maand vervangt hij het plan door een nieuwe. Medewerker 
1 zorgt zelf voor de uitvoering of stuurt een andere medewerker aan om dit te doen. Elke 
schoonmaak aftekenen door middel van een paraaf op het plan. 
Storingen 
Medewerker I is verantwoordelijk voor het oplossen van en de (verbeter)actie bij storingen. Hij 
registreert storingen op het klachten/al'wijkingsformulicr. Indien nodig hangt hij bij relevante 
apparatuur een storingsinstructie van de leverancier. 
Glasschade 
Iedereen dient glasschade te melden aan medewerker 1. Hij is verantwoordelijk voor het marke-
ren van de plaats en de verdere actie bij glasschade op het klachten/al'wijkingsformulicr. 
Ongediertebestrijding 
Medewerker 1 is verantwoordelijk voor de ongediertebestrijding. De controle gebeurt 1 x per 
twee maanden. Hij past deze frequentie aan indien hij dit noodzakelijk acht. De ongediertebe-
strijding wordt op onderhoudsplan geregistreerd, inclusief constateringen, middel en plaats van 
(extra) kistjes. 
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Document: Beheersing keurings-, meel- en 
beproevings materialen 
Datum uitail'le: 27-10-2000 Doeumentcode: P09 
Pagina: I van 
Toelichting 
Medewerker 1 is verantwoordelijk voor de aanschaf, het correct gebruik, plaatsing, schoonmaak 
en onderhoud van de weeg- en meetmiddelen, zodat de nauwkeurigheid van het instrument ge-
borgd is. Hierbij gaat hij ieder jaar na welke keurings-, meet- en beproevingsmiddelen op het 
bedrijf aanwezig zijn en stelt een plan op. Daarbij beoordeelt hij het onderstaande plan op volle-
digheid. Na uitvoering van de controle wordt er een paraaf gezet op het formulier 'registratie 






















G e b r u i k / 
doel 
Temp. Koelcel 
































(min. en max.) 
-5 / + 30 °C 
100gr-30kg 
- 1 0 / + 30ÜC 
- 1 0 / + 30 C 
! - 6 mS/cm 
0 - 1 2 
O-IOO'/r 
- I 0 / + 50 °C 
0-12 
1 -6 mS/cm 
Controle + 
frequentie 
1 * per jaar 
2* per jaar 
1:,: per jaar 
2* per jaar 
Wekelijks 
Wekelijks 
1 * per jaar 
1 * per jaar 
4* per jaar 
1:|! per maand 
1:!: per maand 
Hoe 
Met ijswaler 
1 kg gewicht 
Aan de hand 
van losse 
thermometers 
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1 van 2 
Toelichting 
Ondernemer 1 is verantwoordelijk voor de uitvoering en frequentie van de te ondernemen pro-
duct- en procescontroles. Indien nodig stelt hij de controlefrequentie bij indien dit noodzakelijk 
wordt geacht om de product / proceskwaliteit te kunnen (blijven) beheersen. 
Productcontroles 
Groeicontrole: 
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1 van 1 
Instructie auditten 
Geef vooral' voorlichting aan personeel 
Maak een duidelijke afspraak 
Goed voorbereiden 
Zorg voor een rustige plek 
Stel open vragen —> de ander laten praten. Vragen beginnen met hoe, wat. waarom. 
Luisteren - Doorvragen - Samenvatten —» zoveel mogelijk feiten verzamelen. Vragen 
als 'Kun je dat verduidelijken, hoever waar gaat dat heen.... ' 
Geen mening/ oordeel geven 
Mensen zelf hun fouten laten ontdekken 
Niet afdwalen van de te auditten procedure 
Controleer goed of praktijk overeenstemt met de documenten 
Alleen gebreken en/of tekortkomingen noteren 
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Document: Instructie schonen/sorteren 
Datum uitHÜlc: 27-10-20(10 Documcnlcode: W02 
Instructie schonen en sorteren 
Controleer de scherpte van het mes, mes niet voldoende scherp, dan mes vooraf slijpen 
Pak de kroppen met de vingertoppen aan de bovenkant van de krop vast 
Beperk het aantal handelingen: draai de krop niet in de handpalm i.v.m. beschadiging en 
vervuiling 
Zorg voor korte nagels en schone kleding, etc. —> zie bord hygiënevoorschriften 
Verwijder losse, kleine en vuile bladeren, indien nodig bijsnijden met mes 
Let op juiste snijdiepte —» bij te diep of te ondiep afgesneden wortelen de ondernemer 
lof medewerker 1 inlichten 
Leg de krop voorzichtig en netjes (met de punten naar binnen) in het fust 
Gebruik bij klasse I na elke Ie laag een tussenvel 
Gebruik bij klasse I kort midden en bij klasse II extra kort 2 tussenvellen 
Sorteer volgens sorteervoorschriften —» zie bord 
Let op juiste gewicht 
Meld onduidelijkheden/ afwijkingen m.b.t. sorteerkwaliteit aan ondernemer 1 
Houd werkplek schoon met betrekking tot uitglijden 
Bij pauzes lampen uitdoen en tussen de middag een dekvel over gesorteerde witlof leg-
gen 
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Datum uitgifte: 27-10-2000 Documentcode: W0.1 
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Instructie afwegen en palletiseren 


















2. Doe deksel op doos of tussenvel + dekvel op kistje 
3. Stapel fust op de juiste pallet, afhankelijk van sortering (norm is 12 hoog en 10 per laag) 
4. Breng correcte datumcodering aan, d.m.v. stikkerapparaat (bij doos op wit vlak, bij kist op 
gekleurd vlak) 
5. Volle pallet met 2 touwtjes verstevigen (touwtjes bevestigen om de 5C kist van onderen en de 
11 kist van onderen) 
6. Plak op elke volle pallet 2 paarse stikkers (voor en achter, met bloknummer) 
7. Corrigeer afwijkingen direct in overleg met betrokken schoner 
























































Naam teler Ras Aantal bakken Aantal bakken lijn Opmerkingen 
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W e r k o v e r l e g d.d. 
Aanwezigen : 
Agenda : ARBO / veiligheidsaangelegenheden 




Afspraken / actiepunten: Doorgevoerd vanaf d.d. 
Maak een kopie van het afsprakenlijstje en hang in de kantine of deel een kopie uit aan ie-
dere betrokkene! 
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• Is actuele versie van benodigde documenten aanwezig en zijn documenten op de juiste 
plaats aanwezig 
• Wordt gewerkt zoals afgesproken en vastgelegd is 
• Wordt de medewerker voldoende middelen, ruimte en tijd geboden om de procedure be-
heersbaar uit te kunnen voeren 
• Worden registraties bijgehouden conform procedure 
• Neem opmerkingen / afwijkingen van de vorige audit mee 
Vragen: 
Geconstateerde tekortkomingen/ verbeter punten: 
Corrigerende maatregel en termijn (datum) waarvoor corrigerende maatregel doorgevoerd moet 
zijn-
Beoordeling of maatregel effectief is geweest. 
Opmerkingen: 
Paraaf auditor: Paraaf auditee: 
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Document: Klachten- en atwijkingenformu-
lier 
Naam bedrijf/ indiener klacht: 
Naam contactpersoon: 








Omschrijving klacht / opmerking / afwijking: 
Oorzaak klacht / opmerking / afwijking: 
Correctieve maatregel (maatregel om klant of medewerker tevreden te stellen) 
Verbetermaatregel (oorzaak wegnemen om klacht / opmerking / afwijking in de toekomst te 
voorkomen) 
Verbetermaatregel moet doorgevoerd zijn voor: 
Is verbetermaatregel effectief geweest? 
(Schatting) kosten klacht / afwijking: ƒ 
Paraaf ondernemer / bedrijfsleider als akkoord met afhandeling klacht / opmerking / afwijking 
Overige opmerkingen: 
110 
Kwaliteitshandboek: Mts. W, en l.T. Lof 
Document: Klachten- en aïwijkinyenformu-
Datum uitttifte: 27-10-2000 Docttmentcode: F08 





oelcel 1: opslag ongeschoond product 
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Document: Klachten- en al wijkingenformu-
Docnmentcode: FÜ9 
Toelichting: 
Rode stroom: de afvalstroom, incl. materiaal/ afval dat voor veevoer bestemd is; 
Blauwe stroom: de (vuile en onbewerkte) grondstoffenstroom 





El EHBO- trommel 
De geschoonde en ongeschoonde productstromen kruisen elkaar, maar dit geeft geen pro-
blemen, want geschoond en ongeschoond product wordt nooit op hetzelfde tijdstip getrans-
porteerd. 
Tevens staat er geschoond product samen met ongeschoond product in één koelcel. Dit geeft 
geen problemen, omdat het geschoonde product bedekt is met een dekvel en omdat er mini-
maal 1 meter afstand tussen de kisten met geschoond en de kisten met ongeschoond product 
zit. 
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Document: Productspecificatie witlof 
Datum uitiiifte: 27-10-2000 Documenteode: FIO 
Patiina: 1 \ an '. 
Productgegevens 
Naam product 
Product / procesomschrijving 
Witlof 
Afhankelijk van de klanteisen (contract): gekoeld, gesor-
teerd, bewerkt, verpakt en gekoeld. 
De witlof wordt niet gewassen! 
Netto inhoud 
Rassen 
: Afhankelijk van contract. 
: Rassen die zijn toegelaten als witlofras in het rassenregis-
ter. 
Ingrediënten Geen conserveringsmiddelen, additieven en bewaarmid-
delen 
Verpakkingsmateriaal 
Kg Materiaal Meermalig 
Dozen, incl. interieur + dekvel 0,74 


























geen norm voor kool en geen aantoonbaar risico (zie bijlagen) 
geen aantoonbaar risico (zie bijlagen) 
geen aantoonbaar risico (zie bijlagen) 
geen aantoonbaar risico (zie bijlagen) 
geen aantoonbaar risico (zie bijlagen) 
geen aantoonbaar risico (zie bijlagen) 
geen aantoonbare groei van (voor de mens gevaarlijke) veld- en 
opslagschimmels en vorming van gevaarlijke mycotoxinen bij 
kolen 
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Paüina: 2 van 2 
Bewaarcondities 
Temperatuur Normale koeltemperatuur tussen 0 en 5°C 












gem. 52 kiloJoule. 12 kilocalorieën 
Etiket verpakte witlof: 
Afhankelijk van de klanteisen (zie contract) minimaal: 
Witlof 
Netto gewicht (5 kg) 
Datum schonen / verpakken, eventueel naar klantwens 
Telersnaam of code (90190) 
Identificatiemiddelen en traceerbaarheid (tracebility) 
Kaartje en label/sticker bij en aan het product. 
Afleverbon bij product waar achterhaalt kan worden wanneer product geschoond is. 
Gebruik 
Product 
Witlof afgezet via veiling 
Rechtstreekse levering 
Afnemer 
Veiling -> handelaren -
> evt. verwerkers -> 
(groot) winkel keten 
-> consument 
Findconsumenten Eigenlijk gebruik 
Rauw en gekookt 
Alle soorten gebruik en verwerking 
(salade, groente, etc.) 
Rauw en gekookt 
Alle soorten gebruik en verwerking 
(salade, groente, etc.) 
Oneigenlijk gebruik: 
• witlof ongewassen consumeren. 
Relevante wetgeving: 
• Warenwetregeling Hygiëne van Levensmiddelen; 
• Warenwetregeling Bereiding en behandeling van levensmiddelen 
• Hygiënecode voor Teeltbedrijven van groente en fruit. 
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Nog verkrijgbare uitgaven 1 
Verslagen 
228. Effecten intensieve bouwplannen op lichte zavelgronden in de Noordoostpolder 
(WG 140). A. Rops, december 1996 ƒ 15,-
227. Verbetering van de opbrengst en trekrijpheid van roodlofwortels. Ing. C.A.Ph. van 
Wijk en P. Bleeker, december 1996 ƒ 15,-
226. Effecten van grondbewerking en organische stof op de structuur van de bouwvoor. 
Ing. V.P.H.M. de Kok en ing. J. Alblas, december 1996 ƒ 15,-
225. De gebruikswaarde van GFT-compost voor de akkerbouw en de groenteteelt in de 
volle grond. Ing. V.P.H.M. de Kok, december 1996 ƒ 15,-
224. Meerjarig rendement van beregenen op noordelijke zand- en dalgronden. 
Ir. W.A. Dekkers M.Sc. en ir. J. Smid, december 1996 ƒ 15,-
223. Bedrijfssystemen-onderzoek Meterik; evaluatie 1991-1993. Ing. B.M.A. Kroonen-
Backbier, M.H.J.P. van der Burgt en ing. M. van der Ham, december 1996 ƒ 20,-
222. Cichorei. Verslag van vier jaar teeltonderzoek. Ir. CE. Westerdijk, oktober 1996.... ƒ 15,-
221. Natmaken, drogen en helen van peen en witlofwortels. Ing. J.A. Schoneveld en 
ing. H.P. Versluis, oktober 1996 ƒ 15,-
220. Toepassing van het stikstofbijmestsysteem in zaaiuien. Ir. C.L.M, de Visser, 
oktober 1996 ƒ15,-
219. Teeltonderzoek wortelgewaskruiden Angelica, levisticum en valeriaan 1987-1993. 
Ing. H.J. van der Mheen, oktober 1996 ƒ 15,-
218. Teeltonderzoek Digitalis lanata 1987-1994. Ing. H.J. van der Mheen, ƒ 15,-
oktober 1996 
217. Effecten van maïs-gras vruchtwisseling. Ir. W. van Dijk, oktober 1996 ƒ 15,-
216. Stikstofbemesting en nutriëntenopname van broccoli. Dr. ir. A.P. Everaarts, 
C.P. de Moei en dr. ir. P. de Willigen, oktober 1996 ƒ 15,-
215. Invloed van N-rijenbemesting op drogestofproductie en N-benutting bij snijmaïs. 
Ir. W. van Dijk, juli 1996 ƒ 15,-
214. Effect van rijenafstand, plantdichtheid en stikstofbemesting op de opbrengst, 
kwaliteit en gevoeligheid voor Botrytis cinerea bij stamslaboon (Phaseolus 
vulgaris). ƒ 15,-
Ing. J.J. Neuvel, ing. H.P. Versluis en ir. K.J. Osinga, september 1996 
213. BEA, LP-model en Orspel; een beschrijving en vergelijking van hulpmiddelen 
in het bedrijfseconomische onderzoek. Ir. J. Smid, drs. A.T. Krikke en 
ir. H.B. Schoorlemmer, maart 1996 ƒ 15,-
212. Effecten van bodembedekking op de opbrengst en kwaliteit van groentegewassen. 
J.T.K. Poll en ing. C.G.M. Geven, september 1996 ƒ 15,-
211. Optimalisatie van erosieremmende teeltsystemen van maïs en suikerbieten op 
lössgrond. Ing. P.M.T.M. Geelen, drs. F.J.P.M. Kwaad, drs. E.J. van Mulligen, 
drs. A.G. Wansink, drs. M. van der Zijp en ir. W. van den Berg, mei 1996 ƒ 15,-
1Een volledig overzicht van de uitgaven wordt u op aanvraag graag toegezonden. 
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210. Optimalisering van de biologisch-dynamische en ecologische pootgoedteelt; 
eindrapport over de onderzoeksjaren 1992 tot en met 1995. Ir. M. Hospers, 
februari 1996 ƒ 15,-
209. Bedrijfssystemen-onderzoek vollegrondsgroente/bloembollen, proeftuin Zwaagdijk; 
evaluatie 1991-1993. Ing. M.H. Zwart-Roodzant, F.C.G. Kreuk en ing. M. van der 
Ham, februari 1996 ƒ 20,-
208. Perspectieven voor korrelmaïs als zetmeelbron voor het noordelijke veenkoloniale-
en zandgebied. Ir. W. van Dijk, dr. A.C. van Swaaij, ing. K.H. Wijnholds en 
ing. G. Veninga, januari 1996 ƒ 15,-
207. Waarnemingsmethoden voor bepaling van verschillen in onvolledige resistentie bij 
vollegrondsgroenterassen. Ir. J. Hoek, ing. I.P.M. Commandeur, ir. W. Sukkel en 
ing. H.J. Hylkema, november 1995 ƒ 15,-
206. Vruchtwisselingsproef AGM 600 proefboerderij A.G. Mulderhoeve Emmer-
compascuum 1981-1989. Ing. K.H. Wijnholds en ir. W. van den Berg, 
november 1995 ƒ20,-
205. Aanbod en opname van stikstof bij hoge produktieniveaus van wintertarwe op 
klei- en zavelgrond. Dr. ir. A. Darwinkel, oktober 1995 ƒ 15,-
204. Bedrijfssystemen-onderzoek Borgerswold 1986-1990. Ir. Y. Hofmeester, ing. A. 
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